N°*13

Flor de calabaza de ‘Paco
Roncero Restaurante’

El chef Paco Roncero, dos estrellas Michelin, nos cuenta el paso a paso para preparar
esta preciosidad de bocado que resume el otofio en un plato.

DIFICULTAD: 3/3
TIEMPO: 5 horas
PERSONAS: 4 pax

INGREDIENTES:

Agua de shitake

>(),5lde agua

> 100 g de shitake deshidratado

Jugo de shitake
> (),38 | de agua de shitake

(elaboracion anterior)
> 125 g de shitake deshidratado

Caldo de shitake infusionado
> (),02 ud soja

> 3,2 g de cilantro fresco

> 24 g de citronela fresca

> 5,6 g de pimienta de Sichuan
en grano

> (),2 1 de agua de shitake
(elaboracion anterior)

Infusion de té
> 1,5 g de te negro

> 1,5 g de ajo fresco
> (),2 ud soja

> (),25lde agua

> 20 g de jengibre
> 1,5 gdetérojo

> 1,5 gdeté blanco
> 1,5 g de té verde

Manzana impregnada

> 90 g de manzana Granny
Smith

> (),1 | de infusion de te
(elaboracion anterior)

Infusion de calabaza

>(),15 | de vinagre de arroz
> (),08 | de mirim
> (0,08 | de sake

Agua de shitake

01. Llevar el agua a hervor, introducir los
shitakes en el agua y retirar del fuego. Hidra-
tar durante 24 horas.

02. Colar el shuitake intentando sacar la
mayor parte de agua posible. Reservar.

Jugo de shitake

01. Cortar los shitakes en juliana y juntar
con el agua de shitake. Tapar con ayuda de
papel film y colocar al fuego por espacio
de 1 hora sin que llegue a hervir. Colar y
reservar.

Caldo de shitake infusionado

01. Cortar la citronella en laminas finas y
deshojar las hojas de cilantro.

02. Incorporar a la infusion de shitake la
citronella, el cilantro, la pimienta de Sichuan
y la soja y retirar del fuego. Tapar y dejar
infusionar por espacio de 15 minutos.

03. Colar y reservar.

Infusion de té

01. Llevar el agua a ebullicién e incorporar

los diferentes tés, el ajo y el jengibre rallado y
la soja. Tapar y dejar infusionar.

02. Colar y reservar.

Manzana impregnada
01. Pelar la manzana.

02. Con ayuda de una mandolina laminar

la manzana con el espesor minimo que nos
permita extraer las laminas enteras.

03. Colocar estiradas sobre una bandeja
(Gastronorm alta, afadir la infusién de té y
colocar en la envasadora de vacio.

04. Cerrar la envasadora para que la manza-
na se impregne de la infusi6n de té, repetir
esta operacion dos veces mads.

05. Cortar la manzana con ayuda de un mol-
de de 6 centimetros de diametro. Reservar.

Infusion de calabaza

01. Juntar el sake y el mirim y llevar a ebulli-
c16n. Retirar del fuego.

02. Aniadir el vinagre de arroz y el puré de
yuzu y dejar infusionar 20 minutos.

Calabaza impregnada
01. Pelar la calabaza con ayuda de un cuchi-

llo retirando la piel y las partes fibrosas de la
calabaza.

02. Laminar la calabaza al nimero 0.5 con
ayuda de una maquina cortafiambres.

03. Llevar la infusién a ebullicion y afiadir
las liminas de calabaza. Retirar del fuegoy
dejar enfriar durante 1 hora.

04. Cortar las laminas de calabaza con un mol-
de de 6 centimetros de didametro. Reservar.

Caldo de dashi

01. Juntar el agua con el shitake y dejar
hidratar 24 horas.

02. Afiadir el azicar, el alga kombu troceada
en trozos de 1 centimetro y llevar a ebullicion.

03. Incorporar el dashi en polvo y cuando
vuelva a arrancar el hervor retirar del fuego.

04. Infusionar 30 minutos y colar por
superbag,

05. Afiadir la salsa de soja y el mirin.

————————
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> 25 g de puré de yuzu

Calabaza impregnada
>200gdecalabaza

> 350 g infusion de calabaza

Caldo de dashi

> 0,02 desalsa de soja

> 7 gdeazucar

>0,251de agua

> 5 gde alga kombu

> 3 g de shitake deshidratado
> 0,01 lde mirim

> 5 gdedashien polvo

Puré de setas

> 12 g de chalotas
>0,01lde AOVE

> 285 g de mix de setas
> 0,02l de mirim

> (0,31l decaldo de dashi
(elaboracion anterior)

> 0,02 ud brotes de shiso

06. Guardar.

Puré de setas

01. Picar la chalota y pochar en el aceite,
agregar el mix de setas y rehogar hasta que
pierdan la totalidad de su agua.

02. Afiadir el mirin y dejar reducir. Incorpo-
rar el caldo dashi y cocinar hasta que el caldo

reduzca a la mitad.

03. Triturar el pure con ayuda de un vaso
americano y poner a punto con la salsa de

soja.Colar, enfriar y reservar.

Antes de emplatar
01. Colocar las laminas de calabaza sobre

una tabla y realizar un corte a la mitad.
Repetir con las laminas de manzana.

02. Colocar dos liminas de calabaza enca-
balgadas una sobre otra por la parte estrecha
y alineando la parte recta de la lamina.
Afadir una lmina de manzana, dos laminas

de calabaza, una de manzana. Repetir esta
operacién hasta tener 10 ldminas de calabaza

y 5 de manzana.
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03. Envolver las laminas de calabaza y
manzana sobre s1 misma realizando una flor.
Reservar.

Emplatado
01. Colocar el puré de setas caliente en el
centro del plato.

02. Poner la flor de calabaza previamente
cocinada al vapor por espacio de 2 minutos
a 80 grados.

03. Colocar 3 brotes de shiso verde.

04. Acompanar la flor de calabaza con una
jarra con el caldo de shitake caliente y termi-
nar ante el comensal. @

SI SOLO PENSARLO SE TE HACE
UN MUNDQO...

Paco Roncero Restaurante

C/ de Alcald, 15. Madrid.

915321275

pacoroncerorestaurante.com -
[@pacoroncerorestaurante



