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Mané. Encuentro con las estrellas del 'r

E\PECIAL(

David Muiioz, Juan Pablo Idlpc Francis Panie Daniel Garcia,
Brauli )le(mt“ vy Marcelo '1 (_](_(I(Jl nos dan sus recetas
icon (Iu langostii «una tapa
» R: dulces, salados y bebidas,
propuestas L\qmsl{as para dejarse llevar por el paladar.

Francisco Morales, Paco Roncero,




DAVID MUNOZ

DVERKC IMADRIE)

‘Chiradito’
de pulpo y lenguado
con niscalos

® INGREDIENTES:, un filete de lenguads

e patlpor lami-
holla roja e un

a de nizcalos

don e una lata

i de clantro e

® ELABORACION, 5¢ corta ¢l lenguads
len crudol en [Aminas finas v se meszcla

con el pulpo v les niscalos escurridos v

cortados en

:, Se exprime el zumo

limas sobre 'CL'?ITilII'I'[i,'. s corta ol

juliana X
Se vierts un«

k MLSEMANAL / OE DICIEMERE DE

con el aceite

ja

1 Tinutes yose
fezite jugn (leche

i de cocod coronade con abundante

cliantro. S¢ comy con L'L'I".'.E‘.FII.'TI.

Madrid, 1980} |

a1l

David Munoz |

PACO RONCERO

EL CASIMNG DE MADRD (VADRID)

Sopa de pera,
crema y gelatina
de regaliz, peras en
almibar y 'crocant’

@ INGREDIENTES: Para la sopa: 125 ¢ /|
de jarzbe @ 0,250 | de puré de pera e 235 I
or de pera. Para la crema: so

g de verna pasteurizada » 125 mil de nata
liguida 30 g de amicar e 25 2 de pasta de
regaliz Para la gelating: 123 g de jarabe.

& media hoja de gelating » 35 ¢ de

ml ce

s1a
de regaliz. Para las peras en almibar:

s lata, Para el 'crocant’, 1o g de ¢
en polvo @ 6o g de jarabe @ 30 ¢ de

o=y

L hico-
s, Otros: 75 mi de helado de chocolate,

® ELABORACION. Para la sopa de pera;
se mezclan los ingredientes v se reserva
e camara, Para la crema de regaliz: se
itz la nata con el as

car y, al hiervr,
se anaden las vernas sin dejar de remover.
En templade se afiade [a pasta de regaliz.
Ze reserva en fric. Para la gelatina de
regaliz: se disuelven en la mitad del jarabe
caliente las 16 e pelating previamente
hidratadas en agua fria. $e mezcla con el
lel jarabe v la pasta de regaliz, se deja
en frio cuatro horas v, cuanda cuaje, se
cortan dados de 1 cm. Para las peras en
almibar; s¢ cortan las peras en dados de
igual tamano. Para la decoracion de ‘cro-
cant’; se calienta el jarabe con lz glucosa v
fuera del fuego se anade el cacao en polvo
v e mexcla. Se deja reposar dos horas. Se
tiras lineas finas sobre papel siliconado v

se hornea

resLo

2150 °C durante 20 minutos.
A la hora de servir, s colocan en el centro

aliz. Sobre la perm,
helado v un baston de crocant. Se termina

con la sopa de pera,

Paco Roncera (|

Madrid, 196%).
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FRANCIS PANIEGO

EL B I \IRREM (EXCARMSY, LA RIOJA)
Raviolis de pan *
con pimientos

y anchoas |

@ INGREDIENTES: pan
tipa haguette congelado

® pimientos morrones «
acelte de oliva e vi
sale oz en salazdn

# hojas de ricula,

ATe -

® ELABORACION. [os
plmie
cortan en tira

JUAN PABLO FELIPE

EL CHAFLAN (MADSID)
Ensalada de perdiz con
vinagreta de mostaza

@ INGREDIENTES: una esc
fata de '|‘h°'|'t']"

s se pelan, se
e alifian

con aceite, sal «
de vine tinto semidulee
se corta
nas muy finas —se puede utilizar

una cortadora de fGambre

a lograr el

L e escabe

ellas se envuelven
una especie de paguetito
resultante se unta en una gota de
se pasa por el fuego hasta dors
por lade. Despugs se coloca sobre el
plato ¥ se decora con una anchea enrollada

MINIMmo groser— ¥ o

antigua e una granada e aceite de oliva 1e1IL0s ¢

los pi

® vinagre de Jerez @ hierhas aromaticas. salsa de base v luego se intercalan

El ravio

unas la aceite o

@® ELABORACION. S¢ lava la ¢

a la parte b

ola

nea, Se deshuesa

VoS 8

la perdiz en esc

juge de la lata v se
cherrito de vinags

liquido se le anade acei
bate con varillas

1251

anaden los granos de una

un plato sapero grande,

MLSEMANAL 7 0T DCIE




DANIEL GARCIA s s ot |

ZORTZIKC BILEAT)

Croquetas

de castanas
liquidas

@ INGREDIENTES: umna lata de puré de
castafias (400 ghe 4 hojas de pasia tilo
® 3 cl de nata liguida » 100 @ de mipa de
part e 2 hueves o 172 | de aceite suave,

® ELABORACION. En un recipiente se
pone al fuego el puré de castafias, se le
afiade 1a nata liquida v se trabaja durante
dos minutas para aligerarlo, Despuds se

retira, Con la pasta filo ze hacen unos
cuadrados de 8 cm x 8 cm v sobre cada
uno de ellos se deposita un poco de esta

mezcla de puré de castafias, Una ver
cerrados v sellados con m
nasan por un poco de hevo batido v la
miga de pan fresco, Se pone a fusge fuerte
una sarteén aon aceite v cuando soanee
los 180 O°C de temperatura, se swmergen
las croquetas un instanta, 26lo el tiempo
suficiente para que adquieran color, Segin
se sacan del fuego, se van colocando en

amequilla, se

wn plate, sobre una servilleta de cehulosa.

BRAULIO SIMANCAS

EL SILBC GOMERD (LA LAGUMNA, TENERIFE)

Ensalada de
anchoas, hierbas
y mandarinas

@ INGREDIENTES: |echugas variadas

& 4 hojas de albahaca e 2 de cilantro e 4
de perejil o ceballing e tomillo & romero
® 16 trogos de mandarinas e 16 ple-
zas de ancheoas en lata w 200 w
ml de aceite de oliva e una
cucharada sopera de
vinagre macho de

monje (Tacoronte
Acenteio) e sal en

escama # pimienta

negra al gusto.

® ELABORACION. Se mezclan en un bal
las lechugas v las hierbas aromaticas v se
hace una vinagreta con el aceite de oliva,
el e la conserva v el vinagre. Se enrollan
los lomos de |z anchoa con los trozos

de las mandarinas dentro. Para servir, se
calocan en la base del plato los rollos de
anchoas: encima, las lechugas v las hier-
bas aromaticas v se alifia con la vinagreta.

MARCELO TEJEDOR

CASA MARTELD (SANTIAGO DE COMPOSTELA)

Tortas de aceite
sevillanas milhojas
en cinco minutos

@ INGREDIENTES: un pagquete de torias

de acsite sevillanas » 12 1 de nata 35 por
ciente materia grasa e 2 vamas de vaini-

Lla & wi choreito de ron e 150 g de amicar
glas e amicar glas para decorar,

@ ELABORACION. Se abre a 1o largo cada
vaina de vainilla v se raspa el intericr de
las mismas. Lo que se queda adherido 2
cuchillo (una especie de pasta aceitosa

COMPUEesta por les arommas cancentrados
de la vainilla) e deposita en un ¢
oo, Se anade en él la nata bien fria v se

empieza a batir. Cuando esté casi monta-
da, se echa el azicar, se termina de mon-
tar, se vierie un

£11-

PTG de Ton v 5 mek-
cla bien. Para servir,

se distribuve la nata

mentada sobre
las tortas v
S monta como

un milhojas. ;é .




