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4Qué come...?

PACO
RONCERO

Cocinero. Embajador
mas lujoso de la cocina
espanola, cuenta que la
tortilla de patata sigue
triunfando fuera

EXQUISITEZ
CON HELADOS

Y CHIRIMOYAS

Por Carmen DUERTO - Madrid

| doblemente estrella

Michelin Paco Ron-

cero le queda, de un

padre vy abuelo sevi-

llanos, la pasion por

el aceite virgen extra: «Es indis-
pensable, siempre tengo de dis-
tintas variedades seglin su acei-
tuna, para asi utilizarlos depen-
diendo de lo que requiera el
plato». Y de una madre y abuela
toledanas, el sabor de las judias
con chorizo: «El olor que des-
prendia el guiso de esas judiasde

mi abuela es imborrable».

De esas raices se nutre su me-
moria de los sentidos. «Los re-
cuerdos que tengo son los de la
infancia, especialmente aque-
llosde cuandoibaal pueblo eiba
con mi padre a cazar y luego
desayundbamos migas, o el olor
intensodelos guisos de miabue-
la a fuego muy lento». Tenia
buenas mimbresybuenamano,
asiquesu aficion porlosfogones
la ha convertido en su profesion.
«Soy cocinero y no se me da mal
eso de cocinar», bromea. Lleva
anos viviendo el auge de la gas-
tronomia: antes eran solo coci-
neros y ahora son «estrellas»
medidticas, loquele ha permiti-
do embarcarse en proyectos
galdcticos como Sublimotion,
enlbiza, que

Mi restaurante
Javorito

«Para un menu degustacicon
de vanguardia en un sitio
espeacial, Ramon Freixa
Madrid y para divertinme con
una comida mas desenfada-
da, Yakitoro de Alberto
Chicote, también en Madrid».

Su Selfierecetq

' RISOTTO DE
SUERO DE
YOGUR CON

- TOQUE CiTRICO

ﬂisuttu: Pochar la chalota
Junto con los ajetes,
Agregar el arroz, remover
UNos minutos hasts que
absorba parte del aceite ¥
quede transparente. Verter
elvino blanco y dejar
evaporar. Mojar el arroz
conelsuero de yogurt.

- Cocerel arroz sin dejar de
remover. Poner a punto de
saly terminar con una base
de yogurty Mantequilla.

| Purjé de piel de limén: Pelar
la piel de limén, intentando
- dejar la mayor parte del
albedo posible. Bla nguear
las pieles de limon 4 veces
| ©onagua fria, escurrir y
- reservar. Cocer las pieles
| blanqueadas en jarabe T.PT.
durante 45 minutos.
Escurrir y triturar en va SO
~ americano incorporando
| hata, mantequilla y zumo
de limoén. Pasar la mezcla
. porcolador fino y reservar

. Puré de albedo de limén:
. Pelarellimaén dejando |3
- Mayor parte de albedo
Posible. Retirar el albedo de
1rn1§m- Blanquear el albedo
de limoén 4 veces Partiendo
| deagua fria, escurrir ¥ reser-
var. Cocer los albedos de
limon blanqueados en
| ja(abe T.PT. durante 45
- MINUtos. Escurrir y triturar
en el vaso americano
echando nata, Mantequilla
¥ zumo delimdn. Colarla
mezcla por un colador
finoy reservar

esmuchomdsqueunrestauran-
te, es un concepto global senso-
rial que va por su segundo ano.
Y a pesar de ello, «cuando viajo
fuerade Espana, mesuelen pedir
lareceta de la tortilla de patatas.
Evidentemente, mi cocina favo-
ritaes, porsupuesto, la espanola
por su espectacular materia
prima, pero también me encan-
ta la asiatican.
Como practicamente todo en
este mundo, la cocina también
se ha globalizado, y de ahi que
apenas queden cosas «extranas»
alpaladar, ymas parauncheftop
como Roncero. Sin embargo to-
davia recuerda lo mas raro que
ha probado: «Aunque ahora ya
no lo sea, fueron los sesos de un
mono». Pasa 18 horas pensando
en comidas, por lo que cuando
llega a su casa reconoce que no
cocina, «pero si vienen amigos y
me lo piden les hago una buena
paella». Aunque luego en sus
restaurantes, Roncero la haga a
su estilo: con granos de aceite de
olivaenvezdearroz. «Me encan-
ta comer y disfrutar de una bue-

nacompaniaenlamesa, es clave.
Las largas sobremesas son un
buen sintoma para un cocinero.
Para eso hay que tener bien nu-
trida la despensa con mucha
fruta y verdura, leche, yogures,
una buena pieza de carne... y en
el congelador, jhelados! Que son
mi capricho confesable».

Paco separa su vida profesio-
nal de la casera de ahi que dife-
rencie en como se abastece: «Lo
que me gusta es ir a comprar al
mercado porque ahi es donde
mejor materia prima suele ha-
ber. Addemas, me gusta poderver
y tocar el producto con mis ma-
nos». También reconoce que
intercambia recetas como un
hébito sano ynecesario. «Es una
delas claves porlas quelacocina
espanola ha evolucionado, gra-
cias a que compartimos». Su
cocina es de vanguardia, pero
sus gustos son sencillos: «El pla-
cer reside en la calidad del pro-
ducto. Una sencilla chirimoya,
en su justo punto de madura-
cion, me parece algo absoluta-
mente delicioso».

Cocina Extrema

NO KITCHEN

RESTAURANTE
SIN COCINA

Por Angel NIETO

Diran ustedes, ;v
esto, como se come?
Pues sin fogones. En
el restaurante No
Kitchen, en pleno
corazon de Sevilla
(calle Amparo, 6),
Juanjo Lopez dijo
adios a los hornos.
Harto de recetas
hiper elaboradas, €l
apuesta por el
producto en si, sin
cocinarlo. Asi que
aqui el reto es
conseguir el
ingrediente base de
mejor calidad y
tratarlo sin artificios.
Elresultado es una
carta sencilla pero
sabrosa en la que
sobresale el arenque
de la pasion o el
ceviche de corvina.
El precio medio de
cada plato ronda los
ocho euros. Ademas,
para jugar con el
atractivo visual del
comensal ofrecen
unas presentaciones
muy divertidas que
demuestran que la
cocina alternativa
puede sobrevivir a
los fogones.

fogones

Efectivamente, y por
muy raro gue suene, en
No Kitchen se han
propuesto, y consegui-
do, el reto de montar
un restaurante sin
fogones.



