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MENU
PARA CUATRO

Por Cristdbal Rogado

RECETARIO ORIGINAL:
Cristébal

bal Rogado
Restaurante colaborador:
La Criolla (Valladolid)
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Plates no incluidos en la carta

‘Vieiras al estilo
'l:stellmo

Primer plato

Ingredientes: 4 cebollas medianas, pica-
das en juliana; 4 lonchas de jamdn serrano, | g
cortado en picadillo; 1 vaso de vino blanco; pan x>
rallado para gratinar; /5 tacita de pifiones wstadcs, 8
vieiras, segun tamano; 1/; tacita de tomate frito; una
cucharita de perejil picado; aceite de oliva, a gusto.

Acercar una sartén con un poco de aceite a
fuego medio. Softeir la cebolla y saltear el ja-
mon; incorporar el vino, el tomate y se deja re-
ducir 7 minutos. Al instante afiadir la vieiras al
softito, los pifiones, el perejil y mezclar. Colo-
car las vieiras con el softito en la concha y ro-
ciar la superficie con el pan rallado. Introducir
alhorno a gratinar a 175°C. Servir al instante.
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blanca; 2 cucharadas de vinagre balsdmico; 2 cucharadas
de aceite de oliva virgen; 1 cucharada de miel; sal gruesa o
maldon, a gusto.

Triturar los ingredientes de la salsa de hortali-
zas y reservar. Salar la carne y pasarla por la
plancha o sartén. Acercar otra sartén a fuego
medio y sofreir la salsa reservada, una vez so-
frita anadir la verdura cocida y saltear. Cortar
1a cruceta en tiras, colocandola en platos indi-
viduales acompaniada por las hortalizas.

. Milhojas de chocolate

-byedkntes. 210 gr de leche condensa-
. da, 225 grde chocolate fondant;
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con crema de platano

1; 4 cucharaditas de ardndanos deshidra-

_'wos;aanrgiam 225 gr de nata liquida y 90 de aziicar.

Triturar los platanos con el zumo de limén
hasta lograr una pasta fina y mezclar con la
nata montada. Se tiene 3 horas en el refrigera-
dor. Fundir el chocolate al bafio maria y reser-
var. Hacer rectangulos con papel parafinado,
cubrirlos con una capa fina de chocolate y en-
friar. Una vez solidos retirar las laminas de

papel. Rellenar las milhojas ~tres laminas de
chocolate y dos de crema de platano- con los
‘arandanos y espolvorear aziicar glass.

Menti atrevido con sabores
delicados e intensos

Las vieiras presentes en el primer plato, la cruceta de cerdo del segundo
y el plétano del postre conforman la propuesta del menti semanal

INGREDIENTES

:: CRISTOBAL ROGADO

En la propuesta del plato
principal vamos utilizar la
vieira. La cantidad de yodo
que se puede encontraren

este alimento es beneficioso -

para nuestro metabolismo,
regulando nuestro nivel de
energiay el correcto funcio-
namiento de las células. Ade-
mds, el yodo de la vieira ayu-
da a cuidammos por dentro, 1e-

nal vamos a tener como in-  cuentran en la utilizacién de
grediente principal lacruce- las nomenclaturas que son
ta, también llamada secreto  aplicadasen las diferentes co-

to, su cocinado ha de reali-
zarse a la plancha. La presa se
encuentra adosada en la es-
capula (paletilla) y forma par-
te del cabecero del lomo.

Fuerade temporada

El platano esta presente en
la propuesta del postre. En
cuanto a los métodos actua-
les de almacenaje, los mayo-
ristas en general ofrecen al
mercado frutas y verduras
fuera de su temporada nor-
mal de recoleccién y los pro-
cedimientos para conseguir
esto son bien adelantar por
medio de cultivos en inver-
naderos la fecha de recolec-

gulando nuestro colesterol.  ibérico. Esta piezadel cerdo munidades. El secretoseca- cién o bien almacenarlos en
Al serun alimento rico en  suele llevara confusionen- racteriza porque llevabas- lasinstalaciones frigorificas
yodo, también ayudaapro- treelsecretoylapresa,aun- tante grasa, formandoparte el mayor tiempos posible,
cesar los hidratos de catbo- querealmente son dospie- delextremo superiordela como ocurre con los plita-
no, fortalecer el cabello,la zastan diferentesque,una faldaysehallatambiénpré- nos,conservadosen cimaras
piel y las ufias. vez observadasambas,yano ximoalcabecerodelomo.En al3y15,5°C, con una hume-
En lapresentaciéndelse- hay confusion alguna. Mu- el despiece tradicionalvauni- dad de 85 a 90% por periodos
gundoplatodel mentisema- chosdelosproblemasseen- doaltocinodelomo.Portan- deentre 45 y 90 dias.
» Elaboraciondelatécni- | 1+D EN GASTRONOMIA co existen muchas técnicas
ca: La técnica dela coagula- | PorCnstobalRogaco que evitan utilizar aditivos,
cién sirve para cambiar la mas bien es la respuesta del
textura y forma sin alterar Helado Express trabajo; resultado de la
el sabor. Dependiendode | Plgto: Huevos con trufa y caviar de trigo crea*fivifqad que ze esconde
nuestra imaginacion, ten- : : < g tras los fogones de tantos
dremos la posibilidad de “TGCIHICG lCﬁUfGCJ’Oﬂ delaye mq de huevoppor frio cocineros, Existen otras
adaptarla para la confec- ¢/ Los Tintes, 8. Teléfono: 983-115 500 Valladolid. técnicas en la modificacion
cién de diferentes platos. y alteracién en la coagula-
En la coagulacién, en pri- cimos en la camarade con- | unasgotasde aceiteintro- | cién del huevo, como esla
mer término debemos lim- | gelacién porespaciodedos | duciéndolo en la camara coccion al baflo Maria a
piar los huevos con un dias. Pasado el tiempo, los una dia hasta transformarle | temperatura controlada,
pafio himedo, al instante | sacamosy losdejamos des- | enun cilindro. Eliminamos | homogéneay constante
los secamos con un papel congelar en la cimara, reti- | el papel y lo disponemos que nos facilita el ‘roner’,
de cocina, desechandolos | rando la ciscaray clara, sobre el plato elegido. permitiendo la coagulacién
que tengan exceso de su- para utilizar inicamente la (gelificacion) de manera
ciedad. A continuaciéndis- | yema. Seguidamente intro- | » Conocimientosbasicos: | natural manteniendo el ali-
ponemos los huevos en ducimos la yemade huevo | Paralayemadehuevocoa- | mentoconun aspectoy
una bandeja ylosintrodu- | enun papel sulfurizado con | gulada con aspectocilindri- | texturarealmente suave.

Unmanjar dorado
y crujiente

:: EL ADEREZO.COM

;Quién no se ha acercado alguna vez a Segovia a
pasear por sus calles, elevar la vista y admirar la
majestuosidad del acueducto y deleitarse con su
contundente gastronomia? Y sobre todo, ;quién
no ha saboreado el tierno, sabroso y saludable co-
chinillo? Este maximo referente de la cocina es-
pafiola es un producto que desde

hace muchas décadas es si-
nonimo de la ciudad de
Segovia. Qué seria de
ellasinel Acueductoy
sin este plato tipico. Y

es que desde que Can-
dido, Mesonero Ma-
yor de Castilla, 1a con-
virtiera en destino gas-
tronémico mundialmen-
te conocido, el cochinillo
estd presente en el ment de to-

dos los restaurantes de Segovia y provincia.

La gastronomia local ha hecho suya esta deli-
cia y se mima hasta el punto de contar con una
marca de garantia que avala su calidad bajo el se-
llo de Cochinillo de Segovia. Aspectos como las
condiciones de cria y produccion, la comercia-
lizacion, el transporte, sacrificio y tratamiento
de la carne, asi como su vertiente culinaria se re-
cogen en su Reglamento de uso. Las caracteris-
ticas del Cochinillo de Segovia son su pesoy edad,
entre 4,5 - 6,5 kg y 21 dias como maximo; asi
como la condicién indispensable de su cria en
granjas dedicadas en exclusiva de la provincia de
Segovia y por supuesto haber sido alimentado
tnicamente con leche de 1a madre.

Siobservamos los gustos, recetas y costum-
bresalahora de su preparacion en diferentes pai-
ses y regiones, se puede afirmar que es en Sego-
via donde se elabora de 1a manera mis sorpren-
dentemente sencilla y natural. Mientras en Chi-
na, Grecia, Cércega, por ejemplo, existe una ten-
dencia a macerarlo, adobarlo y rellenarlo con una
amplia variedad de hierbas aromaticas y frutos
picantes, la receta popular segoviana solo em-
pleaagua y sal como ingredientes basicos.

El tratamiento culinario de este manjar es
delicado. La forma mas comun de prepararlo es
asado lentamente en horno, y si es de lefia mu-
cho mejor. El punto justo se conseguird cuan-
do la piel muestre un color dorado y uniforme
en toda su superficie que debera ser fina y cru-
jiente dando paso a una carne tierna y sabrosa.

Para finalizar la receta nada mejor que el ri-
tual de cortar las raciones con un plato asi como
la tradicion iniciada por Cindido de romperlo
al final, todo un sobresalto por cierto si te pi-
lla desprevenido. Una inmejorable oportuni-
dad para saborearlo de forma economica es del
7 al11 de febrero de este afio donde se celebran
los ‘5 dias de El Dorado’.




