=

GASTRONOMIA

SISAVAIGII®

EL SABOR DEL FESTEJO
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Piérdale el miedo altoro. Nonos
referimos a uese atrevaa torear-
lo, sine que le plante cara en los
fogones. Paco Roneero,uno delos
chels espafioles de mayor renom-

Aunque se trata de platos tipicos
de las regiones del sur de Espa-
fia, los guisos elaborados conrabo
de feria. Para que pueda disfrutar de ellos

de toro se extienden por casi toda la geografia cois do con las temp

siempre que usted quiera, el chef Paco Roncero le propone tres recetas. Valor, suerte y al quiso. FOTOGRAFIA DE ANGEL BECERRIL

breviefe de cocina del restauran-
te La Terraza del Casino (Ma-

Ingredientes (4 personas): PARA EL FONDO: 780
G DE FALDA DE TERMERA, FEREJIL, 150 G DE ZA-
NAHORIA, 150 G DEFUERRO, 65 G DE CEEOLLA, PI-
MIENTANEGRAEN GRAMC, TOMILLO, ROMERO Y 780
& DEHUESOFRESCO DE RODILLA. PARA LA COCCION DEL RAEC: 400 G DE CEBOLLA, 300G DE
PUERRC, 100 G DE ZANAHORIA, 30 GDE AJO 600 G DE RARO DETCORD, 100 ML DEBRANDY, 3oo ML
CE VING TINTO, ACEITE DE OLTVA, SAL PIMIENTA NEGRA MOLIDA Y1 LITRC' Y MEDIO DEFONDO
DE TERNERA PARA LA BASE DEL TOMATE: 40 G DE CEECLLA, 40 G DE PUERRC, 40 G DEPIMIENTC
ROJO 20 GDEPULPA DE PIMIENTO CHCORICERC, 1 DIENTEDE AJC Y 200 G DE TOMATE TRITURA-
DO.PARA EL CALDERC: Go G DE COLIFLOR, 45 G DE AJETES, 8¢ G DE SETAS, 40 3 DE FIMIENTO
ROV, 60 G DE CALABAZA, 80 G DE ESPARRAGOS TRIGUEROS, AZAFRAN FIMENTON DULCE, SAL ACEL-
TE DE CLIVA, 240 G DE ARROZ. Elaboracion. El fondo: Tostar los huesos en el horne a 2007 du-
rante dos horas. Pelar y picar las verduras y pochar. Afiadirlos huesos tostados junto ala
falda de ternera troceada y las verduras. Cubrir de agua y cocer a fuego medio. Partir una

CALDERO
DERABO DETORO

cebolla ¥ quemar por ambas caras v echarala
coccién. Afiadir las hierbas y seguir con la coc-
cién durante 8 horas a fuego suave y despu-
mar. Colary dejar enfriar. Retirar la capa de gra-
sa Reservar en frio hasta su uso. La coccidn del rabo: Desgrasar el rabo y cortar en forma
de anillo. Pelar y trocear las verduras Salpimentar el rabo y freir. Retirar y reservar. Reti-
rarel exceso de grasade la olla en la que se ha frite el rabo y afiadir las verduras, pochar has-
ta casi su caramelizacién. Afiadir el rabo y sujuge. Mojar con el brandy y el vino, dejar eva-
porar el aleohol. Afiadir el caldode ternera y cocer. Retirar el rabo y atemperar para deshuesar
con facilidad. Colar el jugo de coccidn y reservar en frie. La base de tomate: Triturar todos
los ingredientes y reservar en fric. El caldero: Pelar y trocear la verdura e incorporarla en un.
calderc. Saltear con aceite v afiadir el azafrdn y el pimentén. Afiadirlabase de tomate y
rehogar junto al amroz. Mojar con el jugo de coecién del rabo y afiadir el raba. Cocer a fuego
suave durante 18 minutos. Mover. Afiadir sal y pimienta, retirar del fuego y dejar endriar.

|a capital. Creado en 1929 (es
el local taurino méds antiguo
de Madrid), es centro de
reunion preferido por

LOS MEJORES 2 aficionados ytoreros. Su
RESTAURANTES 1. LOS TIMBALES. Direcolin: Calle plato estrella: el rabo de toro.
TAURINOS Mlcalé 227, Madrid, Teléfono: 91725 07 2. PUERTA GRANDE. Divecsion: Pedro
88.A escasos 250 metros de Heredla, 23, Matkld, Teléfono: 91 355 10
Las Ventas se el azEsel que mas

actividades taurinas
desarrolla: coloquios,

que, seglin los entendidos, es
el restaurante mas taurino de

homenajes y exposiciones. imdgenes de cogidas

Siete cabezas de toro escalofriantes. Fue el rincon
presiden su saldén y su patio favorito de Luis Miguel
interior acoge una réplica, a Dominguin.

escala, de laPuerta Grande 4. LAGRAN PERIA. Direcetin: calle

3. TORRE DEL DRO. Diresein: Plaza
Mayor, 26, Madd, Teléfono: 81366 50 1.
Fundada en (925, sus
paredes estan repletas de
enfradas, fotografias de
faenas inolvidables yde

Maring, 189, Barcelona. Teléfana: 93245
5099, A escasos metros de la
plaza de toros La Monumen-
tal, una tabermna amplia,
taurina y que ofrece un
exquisito rabo de toro, retine

de Las Ventas. Ademds, en su
interior se expone un cajan
del que sale medio foro,
recreando asiuna estampa
muy habitual en los carteles
de la década de los 30.
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drid), asegura que es fdcil de
cocinar “y recomiendo que la
gente pruebe a hacerlo en casa”.

Adernds del consejo del exper-
to, tenga en cuenta que la came
detoro destaca por tenerunalto
contenido en hierro v apenas

grasa No clvide tampoco que es-
tos animales han sido criados a
base de unaalimentacién saluda-
bledela que forman parte las be-
llotas, come los venerados cer-
dosibéricos, lo cual repercute en
el sabor de sucame

Quizé termine de animarse
cuando sepa que la came de toro
no tiene por qué estar siempre
guisada al estilo tradicional, sino
que “da mucho juego en la co-
cina y,aunque tiene sus propias
recetas, se puade combinar con

rmultitud de alimentos”, sefiala
Roncero. Paraque empiece, el co-
cinero madrilefio le propone tres
recetas: unaclésica, el caldero;una
sofisticada, rabo detoro relleno de
foie yuna méssencilla, burguer de
rabe detore. Alafacna, o8

TAURINO

Paco Roncero se
declara aficiona-
doalos toros.

En su carta siem-
pre hay un plato
elahorado con
raho de toro,

.
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Ingredientes (4 personas): PARA EL PRINCI-
PAL:200 G DE REDANO Y 1 KG DE RABD DE TORC:
PARAEL GUISODERARO DETORC: 50 GDE CHALOD- HELLENU
TAS, ROMERQ FRESCC, TOMILLO FRESCO, 100 G

DE ZANAHORIA, 100 G DECEBOLLA, 5045 DE AJC, FIMIENTA ELANCA MOLIDA, LAUREL, SAL ACEI
TEDECLIVA VIRGEN EXTRA, 100 G DEMANTEQUILLAY 2L DE VINO TINTO. PARA EL PURE DECCL:
oo GDE COLCHINA, 100 G DE CEBCLLETAY ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA. PARA ELPURE DE
BOLETUS: 500 G DERECORTES DE BOLETUS, 100 G DE CHALOTA, 150 ML DE NATA LIQUIDA,
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA ¥ COL. Elaboracion. El guisa de rabo de toro: Pelar y limr
piar las verduras. Cortarlas en forma de cubes grandes. Sazonar el rabo de toroy con sal y
pimienta. Tostar las verduras en una cacerola con el aceite hasta que estén bien doradas
portodos loslades. Escurrirlas después sobre papel absorbente. Dorarlas verduras en la mis-
ma cacerola a fusge lento. Después, agregar el rabo y maojar con el vine tinto & incorporar

el bouquet de hierbas Desgrasar y levar a ebullicién, entonces cocer a fuego suave duran-

RABO DETORD

teseishoras, quitar la espuma y desgrasar varias
wveces durante la coccidn. Sacar elrabo ypasarla
DE FUIE salea por el colador. Redueirla a dos tereios a fue-

gomedio hasta obtener una salsa de textwra den-
sa Deshuesar el rabo de toro y volver a darle forma formande un rule ayudado de lacre-
pinerte. Introdueir en el herno a 18¢F durante 20 minutos. Una vez frio, cortar en porcionss
pequeiias de, aproximadamente, 80 gramos. El puré de col: Rehogar la eebolleta y afiadir
la col china previamente escaldada, triturar, colar y reservar. El puré de boletus: Rehogar
la chalota, los beletus y afiadir por iltimo la nata liquida. Dejar reducir, triturar, colar y re-
servar. Presentacicn: Marcar las porciones de rabo de toro en una sartén y calentar enla
salamandra con un poco de salsa por encima. Hacer una lagrima con el puré de col china, co-
loear el rabo y salsear. Hacer una quenelle (una sspecie de albéndiga o croqueta) con el
puré de boletus yun bouquet conlacol salteada. Tenga muche enidadoy preste especial aterr
cién al punto de acidez del rabo de toro y de lasalsa.

5. CASALEOPOLDO. Direceisn: Calle
‘Sant Rafael, 24, Barcelona. Teléfone: 93
4413014, 51 las paredes de este

raho de buey estofado han
servido de ayuda,

al puiblico
aficionado
anfes y

LOS MEJORES
RESTAURANTES

TAURINGS

restaurante ofrece al
aficionado unos Jamones y
chacinas de la sierrade
Huelva, habitas con jamén v,

costados desprenden un aire
taurino tnico en la capital
hispalense. Frecuentado por

después de
cada faena
n el coso harcelonés.

restaurante hablaran
desvelarian cdmo este local
del barrio del Raval se ha
convertido, en sus B0 afios
de vida, en un referente
gastrondmico de Barcelona.
Su ambiente taurino, sus
famosos comensales y su

E. T
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6. EL BURLADERD. Direccién: Calle
Canalejas, |, Sevilla. Teléfono: 95450 55

9a.Situado en el Hotel Melid
Coldn de Sevilla, sus cuatro

famosos y toreros, el
restaurante aporta una carta
tradicional y cuidads, llena de
recetas fipicas dela tierra
andaluza servidas en platos
con forma de coso. No puede
dejar de pasar por aqui sies
usted un amante del folclore.

T.LAS PILETAS. Direccicn: Calle
Marqués de Plletas, 28, Sevilla. Teléfono.
95 422 0404. Parada obligatoria
antes y después de una farde
taurina en la Maestranza
sevillana, este conocido

por supuesto, una excelente

cola de foro.

8.ELUNO DE SAN ROMAN.
Direceién: Plaza de San Romin, |,
Sevilla. Teléfono: 95 421 43 37
Aungue su fachada lo
esconde, se frata de

%
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Ingredientes (4 personas):12 PANES DE HAM-
BURGUESA, 80 GDECEBOLLA 60 GDEPUERRD 20
GDEZANAHORIA, 10 GDE AJO PELADC, 1 KEGDE
RABD DETORO, 40 MLDE VING CPCRTO, 150 ML
DE VINOG TINTC JOVEN, ACEITE DE OLIVA, SAL, PIMIENTA NEGRA MOLIDA 1 LDE AGUA, Y ME-
DIOLITEC DEFONDC DE TERNERA FARA LA CARNE DEHAMEURGUESA: 300 G DERAECDETORD
ESTOFADO, 500G DE CALDO DE TERNERA, 2 HUEVOS, 30 G DEPAN RALLADO Y SAL PARALA MAHC-
NESA DEMOSTAZA: 8 GDE MOSTAZA DIJONEN GRANO, 30 G DE MAHONESA, 4 G DE MCETA-
ZADIJON PARA EL TOMATE CONFITALC: ACEITE DE OLIVA, AZUCAR, 8AL 100 GDE TCMATE MA-
DURO DERAMA, UNA PIZCA DE TOMILLO, UNA FIZCA DE ROMERC ¥ PIMIENTA ELANCA MOLIDA
PARALA CEBOLLA CONFITADA: 40 G DE CEECLLA Y SAL RUCULA. Elaboracion: La carne de
hamburguese: Extrasr la carne, desmenuzar y picar hasta dejar como una pasta Mezelar
con el resto de ingredientes hasta lograr una masa. Meldear con las manos las hambur-
quesas. La mahonesa de mostaza: mezelar la mahonesa con las dos mostazas con la ayu-

MINIBURGUER
DERABO DETORO

da de unavarilla. El tomate confitado: Hacer
dos incisiones en forma de cruz enla parte
inferiordel tomete y extracrel tallo. Escaldar en
agua hirviendo durante 20 seg Escurriry enfriar
en agua con hiele. Pelar y cortar por la mitad en horizontal. Vaciar, salpimentar y espel-
worear con un poco de azicar. Calentar al horno a 16¢7, colocar los tomates en una bande-
ja, afiadir tomillo y romero y rociar con el aceite. Confitar durante 20 minutos Sacar dejar en-
friar macerando en aceite con las hierbas. Conservar en nevera. La cebolla confitada:
Pelar y cortarla cebolla en juliana. Rehogar con el aceite y remover hasta que adquiera co-
lor caramelo. Escurrir el exceso de acsite, Cocer hasta evaporar. Repetir la operacion hasta
conseguir la textura y color de confitura caramelizada. Afiadir sal y guardar en frio. Pre-
sentacidn: Marcar la carne de hamburguesa a laplanchay tostar lacara interna delpan. So-
brela base del pan, colocar lacebollay el tomate confitados. Sobre estos, afadirlacame y so-
bre esta, la niculay la mahonesa de mostaza Tapar conelpan

uno de los del siglo XX. Ademas del Salamana. Teléfono: 923 21 7222
LOSMEIORES halres con clasico rabo de toro, Sttuado a escasos mefros de
RESTAURANTES [RIEERCENITTY destacan y sorprenden sus la Plaza Mayor salmantina,
TRURINDS taurino y caracoles y cabrillas. este mesdn acoge a sus
flamenco de comensales con una cuidada

Sevilla. En todos sus
rincones est el tara y de
sus paredes cuelgan
algunos de los testimonios
eraficos mds Importantes de
la tauromaquia de principios

¥ taurina decoracién a cargo
de Rafael del Castillo, que ha
colgado de las paredes
grandes fotografias de
importantes faenas. Su
cocina combina tradicion y

| 7
9. ELMESON DE GONZALD.

Direxccion: Plaza Poeta Iglesias, 10,

modemidad a partes iguales.

Su especialidad: el risotto de
rabo de morucl

10. EL ALBERD. Direcclén: Cira. Béjar,
km. |, Salamanca, Teléfono: 923267812,
En su sencillo comedor,

repleto de instantdneas
taurinas y coronado por una
gran chimenea, se puede
saborear sucame de
morucha ala brasa, el plato
estrella dela casa, o
carpaccios de buey, de
bonito yun muy original de
boletus, junta con unos
exquisitos ibéricos. Es
posible que enla mesa de al

lado se encuenire comiendo

algiin comensal célebre

como Julio Iglesias,

Alejandro Sanz, el Nifio de la

Capeao la Duguesa de Alba.
IR
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