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LUNA DE METROPOLI
Del 17 al 23 de marzo de 2006

Seccion: La receta Difusién: 102.456

Espacio: 263’50 cm? Valor Publicitario: 1.317°50 €

LOS CHEFS COCINAN
para METROPOLI

- ESTA SEMANA: PACO RONCERO,
t ') «LA TERRAZA DEL CASINO» (MADRID)

COCA DE BERENJENA
CON COSTILLAS DE CONEJO

Y TRUFA NEGRA

INGREDIENTES: i~ KILD DE COSTILLAR DE SONESD UMA

wBAGUETTE: A BERENIENA DE SO0 GRAMOS HOUAS FRESTAS
DE MOETAZA ROJA, MIZUNMA, ACELGA RO1A Y FLOR DE HINCUC,
LMA TREUFA NEGREA DE 10 GRAMOS, APROKIMADAMEMTE: 4 GRA-

MOE DE SAaL MaLBOM 10 MILIGRAMDS BE ACEITE DE BAENA

ELABORACION: Abirimos la
berenjena lengitudinal -
menie v hacemos unos
cortes sobre la carne, Se
purga durante 20 minutos
¥, saguidaments, se asa al
harne, a unos 150 grados.
Sacamos la carne Con una

E
cuchara y retiramas las

pitas, La cortamas en
tiras de cinco c::—!nrir"'-:-*.rr-:nﬁ
de largo v formames un
bhougueld de 30 gramos de
peso, Después, |2 guarda-

mos en la "i—'e'..'i-."_"E-Z.
Limpiameos el costillar y
sacamos costillas doblas
unas cinco por tapa. Las
metemos an |a nevera, gn
un recipients tapado.
Obtengmes de la baguet
te porcionsgs e 15 centi-
metres de large, se
envuelven en papel fim y
se congealan, Se laminan
BN un -::::r'.<'=.ri:-1.rT'.':'r-.=:=;. Con
L L’]rUaSr de dos milims
tras, v se tuestan en sala-

mandra por ambas caras
Limpiamos las hojas v las
ntroducimos en la neve
ra, entre papeles hdme-
dos de celulasa

Pelamos la trufa v la cor-
tarmos e mas fina posinls,
a 5 milimeatros de gro
sar. Sacamos cuatro [dm
nas por comensal (2.5
Qrames

Ponemaos dos puntos de
maranjgna asada an el
canlbra dal plate, para que

la coca no se mueva, A lo
largo del pan, dispone-
mas la berenjena yva
caliente y alinada cen sal
W aceite virgen. Sobre
ésta intercalamas las
hiojas v la trufa v, en los
huecos vacios, rellenamas
eon las eostil A%, procu
rando dar gl maximo
volumen al conjunto.
Terminamos la receta ali-
fanda con sal maldan v e
acaite da Baana,

ESTE PLATO TAMBIEM ACEPTA ALMENDRAS TIERMAS, 51 ESTAMOS EN TEMPORADA.




