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URSULA CORBERO
La actriz de “Fisica 0 ==
quimica” se viste de -
gala para nosofros.
También brillan
como auténticas
diosas ofras
famosas como Ana
Rosa Quintana,
Mireia Canalda y
Paloma Lago, quien,
ademas, nos desvela
5US trucos para estar
guapa en Navidad.
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Te roponemos un banquete «
ﬁ:'sﬁ ﬁun (f(}&P"d irel ano por

cocta como Par}} R,Tw.m’

i Felipey Jose LS
foaquin Felipey. s
";-ls.*pmn preparan en excluswa

wa ti un meni de lujo pero
sencillo y baralo.

_ para todas las edades

Regalos para pequefios y mayores: a la
izda., las D2 “Style your own" (tfno.; 93 244
09 80), mascara de esqui que puedes pintar
con rotuladores y decorar con pegatinas,
muy juvenil; arriba, unos espectaculares
zapatos de Paco Gil para mujeres “fashion”,
200 € (tfno.: 965 39 13 40), y arriba a la
dcha.,“Mamy Penby", de Giochi Preziosi,
89,90 € (tfno.: 93 431 11 11), mascota
interactiva con bebé pinaiiino, que canta,
baila. . Hara las delicias de los peques.
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Aprovecha las fiestas
para salir, te citamos en:
*Faunia, donde disfru-
tar de animales en su

I habitat

/' *En Andorra, para los
aveniureros.
*n la ronuintica Lishoa.




SO ﬁa\/ld ad

Paco, Premio Nacional de Gastrono-
mia 2006, es un experto en adaptar la
cocina tradicional con un toque de
atrevimiento, como en este plato.

(4 personas)

# 30 langostinos

# 500 g de alcachofas

# 100 g de boletus (setas)

# aceite de oliva

# Para la leche de almendras
fritas: 500 g de almendras
fritas marcona (redondeada y
salada) y 500 ml de agua

# Para el praliné de almendras
fritas: 162 g de almendras
marcona y 50 ml de aceite

# Para la sopa de turrén: 470 g
de aimendras marcona, 90 g de
praliné de almendra, 180 g de
aceite y sal

# Para la espuma de leche:
200 ml de leche, 200 ml de
nata liquida y sal

# Para el aceite de vainilla: 30 m|
de aceite y vainilla en rama

Preparar Ia leche de almendras frits (mezclar
las con agua, dejar varias horas en la nevera y
triturar en el momento de hacer el plato hasta
lograr un pur¢). Pelar en redondo las alcacho-
fas hasta dejar los corzones limpios, Trocear

en dados grandes. Limpiar los boletus v cortar
l0s en sentico vertical. Pelar los langostines, qui-
tar [a cabeza, dar un corte longitudinal en cl
lomo. En una sartén, saltear ligeramente los
langostinos, las alcachofas y los boletus,

Hacer el praliné con las almendras acabadas
de freir; trinwar y anadir el aceite poco a poco
v colar:. Realizar Ia sopa de twrron salado po-
niendo la leche de almendias ya preparacla
antes en un vaso mezclador. Anadir poco a
(L] (‘i [11'.!“”!.“ '.IIIT(‘I'inI. aceite ¥ sl ¥ reservir
en la nevera. Para servir, poner en el plato
prntitos de praling, wocites de alcachola, wo-
zos de boletus, los langostnes y anadir por en-
C Illllil !il !“:}P:l.

Paco Roncero (La Teraza del Casino) |

Ha trabajado en prestigiosos
locales como Zalacain y el
Hotel Ritz, es discipulo de
Ferran Adria y cuenta con dos
estrellas Michelin. Ahora hace
Sus creaciones en La Terraza
del Casino (C/Alcala, 15
Madrid. Tfno.: 91 532 12 75),
donde trabaja como gerente y
jefe de cocina.

Preparar Ia espuma de leche, Para ello, mez
clar Ia leche con L nata y poner a punto de
sal. Colar, meter en un sifén (es opcional) y
dejar un rato en I nevera. Preparar ambién
el aceite de vaunilla (abrir las vumas de vainilla,
vascar ks semillis, mezclar con el accite v pir-
sar por un colador fino). Incorporar al plato la
espuma de leche con I avuda de una cuchara
v después poner Por enciim un poco de acek
te de vainilla.




