[image: image1.jpg]Gominola de aceite de oliva
virgen, variedad arbequina

Ingredientes:

~ Para la gominola de aceite
200 ml aceite de oliva abequina
100 ml agua

80 g avicar glacé

100 g isomalt

3125 g glucosa en polvo

5 unidad gelatna (cola de pescado)
25 undad vaiilla en rama.

* para otros

100 g azicar

5§ dido citco

Elaboracipon
* Para la masa de gominala

Mezcar ol agua, el azicar a glucosa y el
isomalt en un cazo y

calontar @ 90° C durante 5 minutos, sin
dejar de mezclar para

obtener una correcta disolucidn
Introduci la mezcla en un vaso america-
0.y hilo fil,afi el

aceite de oliva, provocando i una emul-
sidn totalmente
homagénea y en cal
Abrir las vainas de vainilla a la mitad y
extrr las semills, que
anadiremos a la mezcla anterior.
Se pasa a través do un colador de
metlica, y se disuelven

Tas hojas de gelatina previamente h
tatas.

Cuzjamos en la nevera la masa, y en un
placa adecuada, que tenga una altura de
al menos 1.5 cm.

Acabado y presentacion
Desmaldar con la ayuda de una puntil,
¥ una espétula ancha, la masa de

ateite sobre una tabla para corar.
Formar tectangulos de 3em x 1.5 cm.
Empanar en azicar.

Terminar con una punta de cido citico
sobre la gominola.

Presentar sabre una pizara.
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Fatos e

LA TERRAZA DEL CASINO

P, as Z'O/n por el aceite

| U o Roncero y ol asesora-
miento de Feredn Adrid hacen imprescindible lavsita a ste punto em-
blemitico de a gastronomia de a capital. De Ja mano de Ferrin Adria
asesor gastronGmico del Gasino desde 1998,y Paco Roncero,fe de co

cina desde ¢l afo 2000, se labora na cuidada oferta gastronémica que
pretende, como siempre, satisfacer lademanda de aguelos cientes que
busean originalidad, creatividad y la posibilidad de tener impresiones
gastronGmicas distintas.

Paco Roncero entr a formar parte de la planilladel Casino de Madrid
en1991. Tres anos después pas6a ocupar l cargo de fefe de Cocina del
departamento de Banquetes. Su carrera no ha parado de crecer desde
1
ineros de la Comunidad de Madrid y el ercer puesto en el
Gampeonato de Espaa. En el afto 95 EI Casino de Madrid ficha a
Ferrdn Adrid como asesor gastrondmico y dusante un afio Roncero e

entonces;

obtiene el segundo puesto en el Campeonato de

Jovenes coc

Mantequila de aeite
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