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MENU NAVIDENO
Sorprendeatus comensalesen
estas fiestas con las recetas del
chef Paco Roncero, dos estrellas
Michelin.
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por la mafianay por lanoche los
dias de frio.
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ANTONIO ROSSI, protagonista del
(iltimo ndmero del afio, es conocido
por sus apariciones en ‘El programa
de AnaRosa’, ‘iIQué tiempo tan
feliz!" y ‘Mira quién salta’. El

eltriatlén, con un subcampeonato
de Madrid Triatlén Sprint (35-39
afos).
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Maquillaje de NATALIA BELDA
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CREATIVIDAD NAVIDENA EN TU MESA

No todo en las fiestas que
estan al caer es correr
como un poseso la San
Silvestre de turno.
También puedes batir tu
marca personal en la
cocina y hacer que tu
familia te suba al podio
con medalla y todo.
Tranquilo, contaras una
liebre de lujo, nada menos
que un fondista
consumado que, ademas

tiene dos estrellas
Michelin.

Fue regresar del Maratén de Nueva
York y meterse en su taller a confeccio-
nar un regalito para los compafieros del
asfalto. Uno que ademds valga para
demostrarle alos seres queridos que tus
habilidades van mds alld de hablar de
series, pronadores, desniveles y marcas
personales.

Paco Roncero, que lo mismo te devora -

42km que te termina un triatlén de
media distancia, es uno de los impulso-
res del colectivo Running Chef, grandes
amigos de esta publicacidn gracias a
una relacion forjada a base de zancadas
en la tapia de la Casa de Campo. Llega
para ofrecernos un mend marca de la
casa, cargado de creatividad y sorpresa,
con la particularidad de que no has de
ser uno de los mejores cocineros del
mundo para ponerlo en escena, cual-
quier hijo de vecino puede hacerlo (no-
sotros lo hemos hecho y os aseguramos
que el nivel de cocina de la redaccidn se
mide en digitos negativos).

El resultado es espectacular y la di-
version que supone confeccionar estos
cuatro platos (primero, segundo, tercero
y postre; como mandan los cdnones) no
te vamos a decir que equivale a un ma-
ratén pero con un 10K si se mide sin
problemas.

Si cuando termines te quedas con
ganas de seguirimitando las maravillas
que surgen de Paco Roncero Taller (un
volcah de imaginacidn localizado bajo
su restaurante del Casino de Madrid)
puedes empezar por leer su dltimo libro
Correr, cocinar y ser feliz, una invitacidn
para disfrutar de una vida mds activa,
sanay equibrada. {Te animas a empezar
en 20157

Por
PACO RONCERO

Fotografias
ADOLFO CALLEJO

RUNMERS.ES
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El Menti de Navidad de Paco Roncero

INGREDIENTES

Aguacate Tkg
SalMaldon 5 gr
Aceite de Oliva 0,4 10 ml
Mantequilla 40 gr
Yogurt Griega 0,15 gr
Brotes de Cilantro 10 gr
Mazorca Maiz1 Kg

ELABORACION

DE LAS LAMINAS DE AGUACATE

1. Pelar los aguacates y con la ayuda de un
pelador hacer ldminas de 0,1 cm de
grosor y unos 6 cm de longitud.

2. Ir colocando las laminas en una plantilla
de papel encerado de 5 x 10 cm untada
con aceite de oliva 0,4, paralelamente,
de modo que sobren 0,5 cm por los lados
y sin sobreponerlas.

3. Cuadrar el aguacate sequin el tamafio del
papel.

DEL CUSCUS DE MAIZ

1. Pasar las mazorcas de mafz a lo largo por
una mandolina con la cuchillaa 0,3 cmde
grosor.

2. Por un lado obtener unos 160 g de grano
de maiz de modo que se asemeje a un
cusciis de maiz, y por el otro el corazén
de lamazorca que desecharemos

e ;# -

INACABADO Y PRESENTACION [

1. Saltear el mafz con aceite de oliva 0,4° sin
que tome color. Retirar del fuego y afiadir
la mantequilla para dar cremosidad.
Paner a punto de sal.

2. Colocar el maizen el plato y cubrir con el
aguacate.

3. Calentar levernente en la salamandra el
aguacate.

4. Terminar con unas escamas de sal
maldon sobre el aguacate, el yogurt
griego y los brotes de cilantro.
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INGREDIENTES

PARA LAS VIEIRAS:
Vieiras frescas 8 unidades

PARALAS ALMENDRAS
FRITAS:

Almendra cruda 400 gr
Aceite de oliva 0,4 250 ml

PARA LA LECHEDE
ALMENDRAS FRITAS:
Almendra fritamarcona
(Elabaracion anterior) 250 gr
Agua 250 ml

PARA EL PRALINE DE
ALMENDRAS FRITAS:
Aceite de freir almendra
(Elaboracién anterior) 50 ml
Almendra frita marcona
(Elaboracién anterior) 162 gr

PARA LA SOPA DE
TURRON SALADO:

Leche de almendra frita
(Elaboracién anterior) 250 ml
Aceite de freir almendra
(Elahoracion anterior) 100 ml
Praline de almendra
(elaboracion anterior) 50 gr
Vinagre de jerez 10 ml
Salfinalgr

PARALAESPUMA DE
LECHE:

Leche entera 200 ml

Nata liquida 200 ml
Salfina7 gr

Sifan 1/2 1. 1 unidad
Cargas de gas no 1 unidad

PARA LOS CORAZONES
DE ALCACHOFA:
Alcachofa 0,5 unidad

PARA LOS CEPS:
Boletus congelados (cabeza)
280¢gr

OTROS
SalmaldonTgr
Perifollo 2 gr
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DE LAS VIEIRAS

1. Abrir las vieiras separando un poco sus valvas y raspando con un
cuchillo por la parte de la valva plana.

2. Con una cuchara extraer la vieira de la valva concava.

3. Sacar la telilla que rodea el pediinculo y con ella las barbas.

4. Quitar el coral y guardar para otra elaboracién.

5. Cortar las vieiras horizontalmente por la mitad a fin de obtener
dos circunferencias.

DE LAS ALMENDRAS FRITAS

1. Poner el aceite y las almendras a freir, partiendo de frioy a
fuego suave.

2. Remover y retirar cuando tengan un bonito color dorado.

3. Sacar con la ayuda de una arafia y poner a punto de sal en
caliente.

DE LA LECHE DE ALMENDRAS FRITAS

1. Mezclar las almendras con el agua y dar dos golpes de tirmix
para que la almendra se hidrate.

2. Dejar reposar 12 horas en la nevera.

3, Triturar en un vaso americano hasta consequir un puré y
prensar con una estamefia.

DEL PRALINE DE ALMENDRAS FRITAS
1. Introducir en vaso americano las almendras acabadas de freiry
todavfa calientes, a una temperatura de 60 °C.
2. Triturar y afiadir el aceite poco a poco. Dejar trabajar hasta
consequir una densidad cremosa.
3. Dar a punto de sal, colar y guardar en un dosificador de salsas.

DE LA SOPA DE TURRON SALADO

1. Paner la leche de almendras en un vaso americano e ir
afiadiendo poco a poco el praliné y el aceite hasta obtener una
emulsian.

2. Poner a punto de sal y vinagre. Guardar en la nevera.

DE LA ESPUMA DE LECHE

1. Mezclar la leche y la nata. Poner a punto de sal.

2. Colary llenar el sifén con la ayuda de un embudo.
3. Cargar el sifon y dejar reposar 2 horas en la nevera.

DE LOS CORAZONES DE ALCACHOFA:

1. Tornear las alcachofas hasta obtener los corazones limpios.

2. Cortar en cuatro partes y sumergir en cantidad suficiente de
agua como para cubrir toda la superficie y afiadir el perejil, asf
evitaremos la oxidacidn.

DE LOS CEPS
Limpiar los ceps y cortarlos por la mitad en sentido vertical.

El Meni: de Nav

idad de Paco Roncero

ACABADO Y PRESENTACION

1. Poner a punto 2. Poner a punto de
de sal los ceps y sal las alcachofas

marcarlosporlos | ysaltearlas
dos lados. ligeramente, sin
que cojan color.

3. Poner por toda
la base de un plato
sopero puntos

de praliné de
almendras.

4. Disponer cada 5
alcachofa conun
cep encima (con
lacaradel corte
hacia arriba) en la
mitad inferior del
plato, y encima
as vieiras.

Enlaparte
superior poner
unaquenellede
espuma de leche,
hecha conuna
cuchara de postre

ysalMaldon. |

6. Remover la sopa
y servirenuna
jarra.




INGREDIENTES

PARAEL JARRETE DE
TERNERA:

Jarrete deternera 3 kg
Laurel unidad

Romero fresco 3 gr
Mantequilla5 gr:

Sal gorda1.500 gr
Azlicar 500 gr

Tomillo fresco 3 gr

PARA LAS VERDURAS
GLASEADAS:

Zanahoria bhahy con hoja 200 gr
Cehollitas francesas 10 unidades
Esparrago triguero gordo 250 gr
Seta variada 200 gr

Tirabeques 150 gr

Calabacin baby 1 paquete
Tomate cherry 1 bandeja

PARA LA SALSA:
Jugodecarne 1l
Maizena express 50 gr
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ELABORACION
DEL JARRETE

1. Mezclar la sal y el azticar
enun bol. Introducir

hierbas arométicas y la
mantequilla.

3. Introducir en el horno a
una temperatura de 90°
durante 4 horas.

con laverdura a un lado.

ACABADO Y PRESENTACION

1. Subir la temperatura del horno a 160°C e ir pintando con una brocha el jarrete
de ternera con el jugo de carne reducido, repetir esta operacion cada 5 minutos
durante los 40 minutos que mantendremos el jarrete en el horno.

DELAS VERDURAS
GLASEADAS

hirviendo con's
4,Refrescar en agua con
hielo.
5. Reservar en frio.

2. Saltear la verdura en una sarten antiadherente con aceite de oliva.

3. Sacar el jarrete de ternera glaseado con la salsa del horno y presentar en una fuente

4, Acompafiar con una salsera con el jugo de carne.

| 1.Lavar bien las verduras

DELA SALSA

1. Colocar lasalsaenun
 cazoy poner a reducir al
fuego hastalamitadde
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INGREDIENTES

PARAEL BIZCOCHO DE
CHOCOLATE:

Harina de trigo 527 gr
Aziicar 500 gr

Almidon de maiz 18 gr
Emulsionante 27 gr
Huevo entero pasteurizado
1l

Cacaoenpolvo 36 gr

ELABORACION

DEL BIZCOCHO DE

CHOCOLATE:

1. En un recipiente mezclar
harina, azticar, almidon
y cacao.

2. Afiadir emulsionante,
y posteriormente el
huevo.

3, Mezclar ala maxima
velocidad en |a batidora,
hasta que aumente 3
veces su volumen.

4. Repartir en placas de
horno e introducir al
hornoa 220° durante
8- 10 minutos.

5. Dejar enfriar y romper
hasta obtener un polvo

PARA MOUSSE DE
CHOCOLATE:

Nata semi montada
2.600 ml \
Clucosa 240 gr
Cobertura de chocolate
Negro

2.100 Gr

Nata liquida 2.100 ml

DE LA MOUSSE DE

CHOCOLATE:

1. Hervir lanataliquida y la
glucosa.

2. Verter encima de la
cobertura troceada.
Dejar reposar unos
minutos y emulsionar

3. Cuando la temperatura
hajea35°-40°C,
agregar lanata semi
montada y mover con la
ayuda de una lengua.

4. Dejar enfriar en camara.

5. Introducir en un manga
pasteleray reservar en
frio.

OTROS:

Aréandanos 50 gr
Fresas 100 gr

Moras 700 gr
Grosellas 50 gr
Orejones (fruta) 50 gr
Pistacho 100 gr

DE LA FEULLETINE:
Fundir la cobertura de
chocolate, mezclar con

el praliné y afiadir el
feulletine.

DEL EMPAPADO:
Mezclar el jengibre, puré de
frambuesay el az(icar.

DE LA DECORACION:

1. Calentar el chocolate,
dar pinceladas sobre la
superficie.

2. Cubrir con Mirair
neutro.

OTROS:

1. Limpiar y reservar la
fruta hasta el momento
del montaje del &rbol.

de bizcocho. 2. Triturar el pistachoen
6. Reservar hastael ur vaso americano hasta
momento del montaje. obtener un polvo fino.
1. Conlamanga 2. Cubrir con 3. Incorporar 4. Terminar
de mousse de el bizcocho el pistacho colocanda las
chocolate realizar de chocolate molido sobre el frutas sobre el
[asilueta el desmigado. hizcocho. postre.
&rholy cubrirla
regularmente.

Nuestras bebidas vegetales son 100%
naturales y 100% auténticas, ya que no
les afiadimos nada que no sea necesario:
ni colorantes, ni conservantes ni aromas
artificiales.

iDisfruta de las bebidas vegetales tal y
como son, auténticamente naturales!

Descubre toda la gama en:

WWW LIQUATS.COM

nf Encuéntranos en:
www.facebook.com/bebidasyosoy
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