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Gominolas de aceite, daiquiris s6lidos, papeles
comestibles, platos que flotan en el aire... La revohucién
tecnoldgica en la cocina pone sobre el mantel recetas
inverosimiles, como éstas que presenta Paco Roncero,
de La Terraza del Casino de Madrid

Por Federico Oldenburg, Fotes, Estudio LaLuna. Direccién artistica, Antonio M. Yuste

de trucha, En la otra prigina, americanos en ravioli
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GHSTRONOMIN

Caipirinha nitro servida en el interior de una lima vaciada
Pt inolas de aceire. Debajo, Las copas de mek

En

a3 er z
143 CITIZEN K ESPARA CITIZEN K ESPASA 143




STRONOMIH

... Los mis asiduos z los restaurantes vanguardistas o

quicnes visitaron Ta Cumbre GastronGmica Madrid Fusion pueden
dar fe: la revolucién reenaldgica que se vive en Las cocinas nos ha
metida de lleno en el futuro. Casi sin que nos diéramos cuenta. Y
micntras nos tomamos una fabada como las de toda la vida, puede
que en el restaurante de enfrente los comensales se enfrenten a un
plato prapio de una pelicula de ciencia ficcion: un billere de délar
comestible, un caviar de melén o un plato que levita. Y lo mejor
&5 que esta revolucion ya no es silo cuesidn de Ferran Adsia. Hoy
son muchas los cocineros que se apuntan  la investipacion para
desarrollar los platos mis inverosimiles. Casi todos se apoyan en el
conggimiento de algin cientifico: los quimicos y fisicos ¥a se han

pucsta el defancal.

Entee los chef de vanguard
Cantu, del restaurante Moto de Chicago, quien no se cortaa

se puede mencionar & Homara

la hora de declarar: "quicrs gue conar e mf vestaunanto sct e gran

exprriencia artistica, coma ir a la dpers”. Sus platos: globos d didxido
de carbono que se hinchan en la mesa espontineamente, papeles
comestibles, helados calientes... Ahora quiere que los platos leviten,

para o cual estd experimentando con nitrdgeno liguida v helio.
También con nitrdgeno trabaja ¢l inglés Heston Blumenthal, del

restaurante The Far Duck (en Bray, Berkshire). Ha conscguido las

tres estrellas e Ia guia Michelin con platos come Ja sardina en
sorbete de tostada o el nitrorté verde can ostra de lima y geli dle
fruta de [ pasion. &u iilsimo invento? Un caseo con auriculares

¥ micréfono que permite ofr, en un fiel "diecta”, los sonidos de la

masticacion,

En Espafia, uno de los palaines de Ia tecnococina es el joven

Dani Garcia, quien d

enel

ele

Ronda y ahora s¢ ha mudaco a Calima, en of hotel Melid Don
Pepe, Garcia también trabaja con nitrdgeno, aunque aportando

el tipico humor andaluz: s capaz de servirnos unas palomitas de
aceite de oliva que se disuelven en Iz boca, En Madrid, uno de los

cocineros mis vanguardistas es Paco Roncero, de la Terraza del

Casino y “mbaador” de Adsia en ln capital, aunque con un cardcter

mas urbano. En La Terraza -a pesar de su marco tan clisico- se

pueden degustar algunas de las recetas faturistas que presencamos

stas paginas,
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MELON,
CON JAMON
INGREDIE] 5

330 e dejumin, agu, 250 ml
de consamé de jamon, 0,6 gr
de xantana, 500 gr. de melén

Canrélonp, 250 ml de zumo de

melén Canteloup, 2 gr. de alginato,

5 g de cloruro cilcico, 3 gr. de

pimicnta negra en grana.,

PREPARACION
Contar el jaman en trozos
irregulares de 1 cm, eliminando
el exceso de grasa, eubrie con 500
ol de agun  cocer a fuego leneo,
desengrasandn y desespumanda
durance 1§ minutos. Calar
desengresar, conservando el caldo
en nevera, Mezclar con baridor I
xantana con ¢l consomé, hervie
sin dejar de remover v sniriar en
mevera, Pelar y despepitar el melon;
triturr b carne en viso americans
 colar, hasta obtener un juga de
mcln, Mezclar en fiio el alginato
con una teseera parte del jugo de
meldn y prsar por el turmis; afadic
ol sesea del jugo y meaclar Colar y
canservar a rempecatura ambicnte
Disalver el clorura edleico en 1 liero
de agua y guardar.

PRESENTACION
Llear 4 jesinguillas con I solucida
el meldng verter gaca s gota en
la solueicn de cloruro edleico y
mantener dusante 3 minutos; calar
¥ lavar ¢l “caviar de melda” en agea
fria. Calocar en una copa estrecha y
alta 25 gr. de consomé, afadiendo
10 gr. e caviar y mezcr
Completar con un poco de pimients
aegna recién molida.

GOMINOLADE
ACEITE

INGREDIENTES
300 ] de aceite dle oliva variedad
arbequinal, 230 mi de agua, 200 g
de asicar plas, 250 gz, dle isomalt.
50 gr. de glicosa en palvo, 5 viinas
e vainilla, L0 wnidacles de gelagina
teola de pescada), dcico cirrico,

PREPARACION
Tntronducic en la termonis ¢l agus
el azdcar glas, isomalt y glocosa
Cocer 5 minutos a Y0°C;

o paco ¢l aceite, s dque

se vagn incorporando a la mezcla
Agrega bas semillas de la vainilla
v mezelar con la rermomix. Colar.
un cazo, disalver las calas de
pescada juaro s ln mezela, ain
caliznte. Cugjar en una placa

dhuranté 3 horas.

i

PRESENTACION
Diesmeldar con I ayuda de una

puntilla y i espdtula Ta masa de
aceite sobre una tabla para cortar.

Partir en rectingulos de 3 x 1S emg

cmpanar ¢ azicar ghs v completar

con una punta de dcida citrica sobre

cadi gominola

RAVIOLI DEACEITE
CONPUREDE
COLIFLORY HUEVAS
DETRUCHA

INGREDIEN

50 ml e agua, 100 ml de aceite de
Tacaa, 500 gr. de cols de pescado

0,8 gr. de goma garrofin E-410, 0,5

e gomasantana, | kg de califor,

30 gr dle mantequilla, 10 gr. de sal,
100 ml de nata liquida, 50 gz de
huevas dle tructa, flores de Binojo.

PREPARACION
ir las dos gonas al aceite
cocer a fuego muy bajo
micnreas s¢ agreea lentamente el
spua y b sal, hasta que se farme una
masa hamogénes, Adadir la cola de
pescado con b mesa sin en caliente
y rectificar el punzo de sal. Fstirar
T masa resukante entre dos papeles
silicanasdos, o mis finamente
posible; enfriar en | nevera durante
al menos 1 hora, Limpiar la coliflor
y cocerla durante 45 minutos
wrrir y secar en L plancha,
writurarla en la sermomiz, hasta
ohtencr una masa lisa sin grumes,
a ks que se afadivi 1 nata reducida
¥l mantequilla: sectificar ¢l punta
mantener caliente. Abric ¢l
huevas de trucha ¥ escurric
el liquicln sobrante; consecvar en
wn tupperware herméticamente
cerrado y en la nevers,

PRESENTACION
Cortar by masa de sceite en
cundmdos de 5 X 5 em. Rellenar
pure de califlor y envolier las
puntas pasa formar pequetios,
Calentar ligeramente y conpletar
Ia presentacian con unas huevas de
trucha y una flor de hinojo

AMERICANO
ENRAVIOLI

INGREDI

48 gr dealgi
Campari, 1 litro de agua, 10 gr
de cloruro cileico, 20 g de sal

Malclon, 500 mil de naranja naturel.

NTES
o, | litro de.

PREPARACION
Congelar el zuma de narasa en en
molde de silicona rectangular, con
una alrura de (0,5 em. Exrraerlo v

cortar en cuadrados de 0,5 x 0,5
em. Conservar en el congelador.
Adadir en frio el alginato al
Campari, mezclar y tnusac con b
ayuda de un turmix, hasea que sc
disyan Jos gromgs. Reposar esta
ancecla e nevera durante 2 ho

Disolver el chirurc en 1 Titra d
agua y reservar en la nevera,

N

RESENTACION
Lenzr una cucharill dossficador
con T mezcla de Camperi y un cubo
e narinja congelada; introduci en
L mezela de cloruro edleico hasta
que st abtengan bolas: mentener
durante 2 mins. Retirar los “siofi”
con la ayuda de un cuchara ¥
limpiarlos con agua, scurrir y
prescatar en cucharas ehinas,

CAIPIRINHA
NITRO

INGREDIENTES

1.5 kg de fimas, aggoa, wrécar, 130

e jarabe, 1 manojo de csragin

fresco, 300 ml de cachaga y 1 litro.
de nitrdgena linida

PREPARACION
Cortar la parte superior de una
purte (750 g) e las limas, vaciarlas

gelarlss, Mezclar 130 g

hasta obtener un jarabe.
Reservar en la nevera, Limpiar el
resto de las limas y cortarkas en &
rrozs, cspobvarcarlas can azicar
¥ machacarlas hasta que larguen
su jugo. Afadic 145 mlde aguay
ol jarzbe. Machacar us poco mis y
eliminar Lis pulpas  picles, hasta

- conseguir un zume espeso. Deshojer

400 g de estragon y escalder en aguz
irvienda durante 23 segendos.
Escurrir y enfriar en agua con hiclo.
Volee a escuseir y titurar en un
vaso, con 120 gr. de aguan, colas,
guardar on l never y docanter
en un secipicate alto y cstrecho.
Eliminar ¢l exceso de agua y
depositar Iz pulps en una manga de

plisticn, conservando en b severa

PRESENTACION
Coloear en Ta punta de cacke
cuchara 11,1 gr. de concentrado de
esteaggin, Poner en un cueneo pacs
el nitrdgeno 450 g, de macerado
e limas y afadic cachaga 2 gusto,
Verter learamente el nidgeno
‘micarras se mezcla can varillas,
basta ohtener una textur de
sorbete. Servir en las lim:

wacis,
o las cucharas con cstragdn
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