Melocotones asados

Ingredientes para cuatro aciones:;

& i malocolones

= 10l g de aruca

o 100 g de martsguills

+ 2dl da licor de melocoton ¥ Maia-

00 b wimnlic

Elaboracicn:

Falar ins medocotones. Fundir la
rmanieguiila & fuedn minemo 8n uns
pequetia carermia Poner al hamo @
LBO grados. esparanda a que
alcance asa wmpaerature. Depostar
los matocotones enteros y pelados
ar una bandéja de homo, Espolvo-
mear por ancima con gl azioar
ambnagasr con af keor da maloooton
y o con la mantaguita lundida
introducir postenormearts & bands-
ja an el hormno cabarie. donde par
marecerd media hora. Durants

g8 llempo, oon i yuda de una
ouchara, coger & |ugo provocada
por la cocoin y ampapar con &

los melocotones, pare Que se
impragran. Serir un fruto en cada
|_'||a[|'| o &l TIZ-‘TELDE‘!‘IEM’_“H'EE' girmi
bar y un helado de vainilia, al gue
podamos dar loemad con dns
tucharas

del sibarita
raia Cult

para la Cultura
del Vino

Hace unos dias se presenti en
Madrid la Fundacion para la
Cultura del Vine, cuya finali-
dad es la de fomentar e con-
sumo inteligente de los caldos
mediante la difusion de wdas
sus connolaciones culturales
Deellase a

r"'_"\ Cupa un pa-
\—” | | J rronato inte-
J grado por al-

S gunas de las
j;“,#,ﬁ“ bodegas mis
[ prestiginsas:

Julidn Chivi
te, Codornid,
Mamués de
Hiscal, Vega Slcilia v La Rioja
Alta, asl como por el Minisie-
rio de Agriculiura, Pesca v Ali-
mmentacion

La Fundacidn estimulard
acciones de formaciin de pro-
fesionales v también apovard la
publicaciin de obras sobre el
temia [Mvulgard, asimismo, la
importancia econdmica, cul
turil, medioamblental y sa-
nitaria del vino. El patronato
cresrd foros de debate, nstin-
ril becas de investigucidn para
estudinntes universitarios v or-
ganizara cursos para discapa-
citados, entre otras actividades.
La Fundaclén para la Cultura
del Vino estd en el Paseo de La
Habana, 11-1 (2B038), en Ma-
drid. @ 8914113218

ICnliura del Vino
=~
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CENADOR DE AMOS

Mayor compromiso

RE.8

Jesiis Sanchez estd acrecentando
su patrimonio gastrondmico. A
firmulas tan exitosas en la casa
comn los tallarines de cachdn dom
remita de verduras, arror cru
jente v setas, la caruelila de alme
jas de Pedrefna con fideos v ver-
durasv el solomille de bacaluo
asado con harina de setas v juge
ligero de buey, hay que afadir en
el 2000 unas cuantas proposicio-
res que testifican mayores inguie-
tudes v mejores desamollos

Ambas caracteristicas quedan
patentes en articulaciones wan
arriesgadas como €l troncho de
foie gras a la plancha sobre gela-
tina de café, o en los raviolls de
mangs rellenos de vielras crudas
al juego de los vinagres; dos ejem-
plos de contrastes fuertes resued
tos equilibradamente.

Clara que no wdas las constru
coiones se plantean impresionas
tanto, En un tono muy asumible
encontramos ¢l huevo escallfado
con crema de pato al sirope de
mostn v picadillo de trufa, un pla
to tremendaments gustoso v es
pectacular

La picza de cigalita sobre estio-
fado de manos de cerdo, con -
pérragos a la plancha. crujiente
de patata v caldo de ésta, vaelve
a constatar dos caracteristcas dil
chef: su pasidn por la suculencia
y brindar clera complejidad st
incurrir en recargumiernitos

Los callos de hacalao con su cal

ey gelatimizado & la vizcain v tos
ta e migns estin perfectament
ocldos v son portadores de uns
cuchara: muy rices, sl
compesicidn debgera ter
complemento
miis avdaz vy exguisito gue un
OO,

il rodabatls, impecable de call
bad v hechurs, nataral v jumoesdst-

salsa de
biern., la
Iminarse Con umn

D O

I, S LSO Hl]”!' uTas Ih.ii..
Lax panadera v se Hustra con un
lo pil pil de hongos
Demuesira claridad en el plante
mmento e inmaculabilidad en los

UTISEEL

Eatas cualidades wuelves

s ¢ el hacalen con al

fogdn v pucheros

Cocina de mar y montana

Sokoa

Nuestros montes se asoman ul
mur a lo largo dé toda la costa,
pero, en lo gue respecta a la coc

na, la tradicidn ha sido siempre
mantenerios bien separados. Las
carnes theren sus goisos propios
v los pescados, los suyos, NI si

guiern en los mis atrevidos sue

fios de nuestros cocineros de van

guardia se suelen mezclar los dos
productos,

No pasa lo mismo en la coclna
mediterrinea, donde carnes y
pescados se unen sin miedo en
composiciones atrevidas. Ln
ejemplo que ya no llama la
atencitn es el de las promis-
cuas paellas, donde cohablian
en el mismo recipiente lan
EOStInDS, cAracoles, Conos v
pescados, acompanando mna
rillos armees. Pero hay muchio
mis que esto

En el Alentejo portuguds se
ha hecho farnoso el porco con
ameijoas, cerdo con almejas
que probablemente ha inspi
rado las sopas de jamdn vy
chirlas de muchos restauran
tes de Andalucta. Sin embar-

o, la cocing de mar v monta
fia es un invento catalin

En ella, s conjusan producies
pparentemente anlagoniicos, de
la tierra v el océano, para logrs:
in murdo de sensaciones apasio
nantes. Sin falsos remilgbs se
mezrcla lo dulee v lo salado,
¥ Ui Conserva. i came v el

pescado. Solo en la coclna china

TERCTD

st pueden encontrar precedes

ek o esto tendencia inherente

1 costa meditermiines

Cualpaera que vige este verm
ia el litoral de Catalufia
encortrar abundantes eemplos
be et escuels gnsrrondmics.
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EL CORAED
Rincon del comedor del Cenador de Amaos, en Cantabria.

migjas al jugo de ambuos v aceite,
con el contrapunte fresco de un
togue de margana verde En fin,
hastantes inmovaciones, lusiéin en
lus plantearmientos, creciente ma-
durez concepinal v mayor efica-
cii; cast odas las propuestas estin
muy hl.'lk‘l WIS ¥ I'L‘H'LIJHI.I'I MY -
vificantes, 4in Hegar a provocar
exclamaciomes

.I:Hm:dﬂn: Pl del Sol. 38783 Viks
wirche de Pontones: (Camabria). ¥
4508243 Clarra Domingos noche y
i3 VIR, asi como dal T
i 37 de eren Precho: 6 3002000

(e Mgny deguatacion: & 500 ping

g e

dos en risticas masias, donde se
ofrecen polles con langostinos y
gambas, como en Jos méds enco-
petados temiplos del refinamien-
o culinario, que les entarin con
aviar v langosta, hermanados
n oreja de cerdo, podrin delei-
wrse con un mundo de sensa-
loies ey
En la carta del Bulll, que no
estii, desde luego, il alcance de
tnchos los bolsilios, se nos brindan,
entre otros platos, tuétano con
caviar, vieiras meztladas con fode
gras v hogavante con cerdo. Un

dralo avrevinuento

Fritura en
buen caldo

aravilla para el placer

v L sulud, el aceite de

oliva elabora unes fri-
tos casi perfecios, que no sc
BITIPARN 11 Erasi, Se toman
erwientes v acarnmelados y su
sabor permanece, no se modi-
flea, como puede suceder con
log de semillas. Frelr bien exi-
ge cumplir una serle de nor-
TS l'.|1.1l_' VEIMOS O ENUmErar a
continuacién,

Hay que utillzar una sartén
honda v espaciosa, de fondo
grueso, que
transmita co-
rectamente ¢l
calor al aceite.
En la fritura se
alcanyzan unos
180 grados ¥,
cuando el ace-
ile humea, es

posibilie g co-
mignce a des-

O Jesis Uona COMPOTIETSE,
Larran l.as personas

que hacen fri-
puras a diario conocen que,
para determinar el punto, es
suflciente introducir un peda-
#0 de pan y comprobar que se
dora al momento

Frefr con aceite de oliva
supone que el aceite estd a
180 grados, pem el interior del
alimento permanece prictica-
mente a 100 grades, va gue,
para gue la grasa penetre, te-
ne gue evaporarse antes el
agua de composicitn,

A partir del quinto minuto
aproximadamente, se {nicia la
segunda (ase, 1o de la entrada
de la grasa en of alimento: for-
ma la costra exterior QLI 1m-
permeabiliza el alimento y evic
ta gque penetre « aceite muy
callente en el interlor. Este
Proceso o5 muy coro, apenas
unins dos minutos, lo gue evi-
ta el danio del calor sobre el
aliment

El uso de oliva supone fe-
ndmenos curlosos, que han
sido descritos por el profesor
Varela. Con el pescado azul o
la carne, se produce un inter-
cambio de grasas: salen las del
pescado o le cume, v en cam-
bin, penetra el acelte

Asi, lis grasus saturadas de
la carne cambian dentro del
alimento, por Jo que frefrlo e
positive desde ol lado de la
salud. Mientras, en el pesca-
do-salen las insaturadis salu-
dables v penetrun las monoin-
saturadas del oliva, ambién
siludahbles

Con las patatas, el ofiva for-
ma una pelicula superficial,
de modo que el alimento se
hace mds crujiente, v, ade-
miis, impide el g@sto mayor de
adeite. Precisarnente, el usua-
rio de los fopones no debe
olvidar filtrar el aceite des-
puds de cada uso, guardarlo
én sitlo oscurm, no mezclar
diferenies aceltes para freir
—pues se descomponen Fieil-
mente- v evitar que humes.
Tampoco &5 bueno utilizar el
oliva mis de 8 o 10 veces: v el
e semillas, 2 o 3 veces
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