Escalfados
con setas

F

*4. huevos & 250 g de
niscalos y rebozuelos.

Los huevos de
Abraham

por Abraham Garcia
* 100 g de foie

# 4 huevos de corral
# 6o g de trufa negra

Rotos de
codomiz
por José

+* 4 patatas «12

yemas % 100 g de
manteca # 25 g de

+ 250 g de hongos mantequilla 4 cebolli-
+ 1 dl de nataliquida, | nos # paletilla ibérica

Meter los hilevos en
la Thermomixa 63°C
durante 35 minutoes.

Quedarse con los de gallina ya
no basta. Hay que probar las

variedades que se implantan.’

Sacarrapido y darles
un golpe defrio en
dguacanhielo. |
Copservar en &l fr

| Saltear las setas.
| Antes de emplatan, |

ealentar 10 minutos
los hueves en agua
a450C, Se sirven

| 'en el céntro, con las

Saltear los hongos, [ Cocer las patatas *

ahadir el foie y reho-
gar. Luego se echaun,

‘' chorrito de Pedro

Ximénez y la nata.
Triturar, sazonary

“Jeolar, Poner log husyos
1-en la sartén. Cuando

cualjen, anadir la salsa

i v laminar las trufas 14

con la panceta. Triturar

| v anadir lamanteca.

Verter en una fuente y

(hamear 5 min. Cuando

salga |a costra, poner

las yemas y unas finas

lanchas de paletilla
por encima. Se
fundiran. Espolvorear

setas alrededor: por encima. los cebollinos.

laba con Angel Gémez en su puesto
del Mercado de Chamartin (Hermanos

uno de los alimentos chollo de Goémez) me confesd que no somos
nuestra despensa. Hay muy pocos pro- conscientes de la suerte que tenemos
ductos alimenticios que en simismos sean  los espafioles con la calidad y el precio
tan polivalentes y tan socorridos como de nuestros huevos. Parece ser que los
los huevos. Se pueden preparar de mil ingleses y los todopoderosos sefiores
IIENEras, o muy economicos y su valor de Arabia Saudi han puesto sus ojos en
proteico es bestial. Ultimamente, para nuestros manjares ovalados v puede
comprar una docena, hay que hacer un que muy pronto dejen de ser un menti
master. Donde antes solo tenias que elegir  low cost. 35e imaginan que los huevos se
entre blancos y morenos ahora te enfren-  convirtieran en un producto caro? Mis
tas a cajas de huevos de gallinas criadasen  de uno aprenderia entonces a valo-
jaula, en libertad, en el suelo, ecologicas,  rarlos. A mi me gustan a la espanola y
camperas o salvajes, ademis de contar con  con puntillita. Que yo recuerde, mis
distintas tallas, desde la medium a la cxtra mejores huevos los tomé en el restau-
large. En Espana el mds querido es el de rante Viridiana, como no, de corral,
gallina convencional en su version XL, con boletus y trufa. Estoy segura de
seguido por el de oca, pato, codorniz y que si Dios come huevos, son estos y se
avestruz. Hace unos dias, mientras char- los prepara Abraham Gareia.

(_,hk_ riamos estar agradecidisimos
ala gallina por proporcionarnos

GASTROMANIA

\anda
huevos

por Marta Munoz-Calero

Bodegdn: Mirta Rojo. Estilismo: Marta Mufioz-Calero.



