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El chef Paco Roncero propone cuatro platos para estas fiestas.
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Ser tradicional y al mismo tiempo innovador a la hora de preparar nuestras cenas y comidas de Navidad es
siempre un reto que muchos se plantean afio tras afio. Hay quienes desean sorprender a sus invitados,
mientras que otros prefieren conservar el estatus de chef que se han ganado en anteriores cenas,
manteniéndose fieles a esas recetas con las que mas éxitos han cosechado. Sin embargo, para todos los
que buscan un equilibric culinario, GENTE propone en estas fechas tan sefaladas un mend diferente,
sofisticado, asequible y, por supuesto, delicioso. Una recomendacion que lleva la firma de Paco Roncero, el
chef del Restaurante Casino de Madrid.
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EL MENU

Como entrante, nos propone incorporar uno de los alimentos mas consumidos durante las navidades. Se
trata de una sopa de turrdn salada con alcachofas, vieiras y boletus, bafiada con leche de almendra y
alifiada con un toque de vinagre de Jerez. Palama Qan

A 2753 personas les gusta Gente Digital

Para el primer plato, el pescado siempre es una apuesta muy facil de preparar, por lo que la sugerencia es
una meriuza blanca con almejas, guisantes y salsa verde elaborada con ajo y perejil. A continuacion, el
plato estrella: una came de cordero, en concreto, una espaldita aderezada con verduras a la provenzal y
salsa de maicena y mantequilla.
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Para cerrar la comida y endulzar el sabor, ofrecemos un postre muy original: carbon vegetal con helado de
lima y jengibre, bafiado en una mousse de chocolate.

Paco Roncero es el chef ejecutivo y director del restaurante del Casino de Madrid y de los gastrobares
'Estado Puro'. Ademas, tiene en su haber dos Estrellas Michelin, tres Soles Repsol y logré el Premio
Nacional de Gastronomia en 2006.
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LA ALTERNATIVA VEGANA

Desde GENTE te proponemos una altemativa sencilla si la came no forma parte de tu alimentacion.

Como entrante ofrecemos uno de los aperitivos mas faciles de preparar, el cldsico hummus, que se elabora
a base de triturar garbanzos cocidos, a los que les puedes afadir sésamo, pimenton dulce, comino, zumo
de limon y un chorrito de aceite de oliva. Otra buena opcion son los calabacines rellenos de pimientos del
piquillo servidos en un cuenco con ajo picado, aceite y perejil. También proponemos una quiche de
verduras rellena de pimientos rehogados, zanahoria picada y un poco de aceite.



REALIZA EL POSTRE CON TUS HIJOS:

Las navidades son la época perfecta para disfrutar del tiempo con tus hijos. El tener que cocinar para el
doble de personas de lo habitual no tiene porqué ser una excusa. Lanzate y haz el postre con ellos, les
gustard, les inculcards buenos habitos y te ayudard a unirte mas a tu hijo. Para empezar coge una receta
facil y tradicional. Las galletas de mantequilla puede ser un buen comienzo. Para ello, calienta 170
gramos de mantequilla en el microondas y que tu nifio lo ponga en un bol junto con la harina (500
gramos), la levadura (8 gramos), un huevo y el azlcar (170 gramos); mezclarlo y verter Ia leche (170
mililitros) poco a poco para que |la masa quede homogénea. Después, envolverlo en plastico y enfriar una
hora en el frigorifico. Una vez fresco' amasar y pasarle el rodillo hasta dejarlas en medio centimetro.
Cortar con moldes. Puedes usar formas navidefias, y homear con el papel adecuado a 175 grados
centigrados durante unos 15 minutos. Ahora solo tenéis que dejarlo enfriar y ilisto para degustar!
Ademds, enséfiales a reutilizar todos los sobrantes. Junta nuevamente los recortes, que amasen de
nuevo.
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