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CONSUMO

El cocinero Rodrigo de la Calle prepara una menestra a base de tallos, verduras, hortalizas de soja, semillas germinadas, flores y tubérculos, en su restaurante de Aranjuez (Madrid). / carLOS ALBA

Todo un caudal de texturas para llevarse al paladar

La tltima generacion de cocineros espanoles desvela sus secretos para sacarle el maximo partido a frutas y vegetales

MANUELA ORTEGA

Si le atraen los fogones, pero an-
da escaso de tiempo, dése una
vuelta por Fruit Fusion, la sec-
cion en la que los chefs mas re-
conocidos hacen facil lo dificil,
preparando en directo platos ra-
pidos y saludables.

ila cebolla es la reina de las
Shor‘talizas y uno de los ingre-

dientes indispensables en las
cocinas de medio mundo, los citri-
cos se ilevan la palma de la versa-
tilidad en el feudo de las frutas.
«Su gran familia encaja igual de
bien en los entrantes que en los
pescados, las carnes y los pos-
tres», asegura Pedro Rodriguez,
jefe de Cocina del Restaurante La
Ganania, situado en Puerto de la
Cruz, en Tenerife.

«Nosotros trabajamos con 10
variedades distintas de citricos»,
explica Rodrigo de la Calle, pro-
pietario de un restaurante que lle-
va su mismo nombre en Aranjuez

(Madrid), «y entre las variantes
del limon -la cidra, la mano de bu-
da-, la dragonfly -una pequeia es-
pecie de naranja- y el caviar citri-
co, podemos conseguir sabores
extraordinarios».

Tanto Pedro Rodriguez como
Rodrigo de la Calle participan es-
tos dias en el programa Fruit Fu-
sion, organizado en el marco de la
primera feria profesional del sec-
tor de las frutas y hortalizas para
ilustrar a los consumidores sobre
la mejor forma de aprovechar es-
tos productos. El miércoles 4 de
noviembre, el madrilefio imparti-
ra un seminario practico denomi-
nado Ciiricos inéditos en la cocina
moderna, y el viernes 6 seré el tur-
no de Rodriguez, que hard otro
tanto con Las mejores ensaladas
de frutas.

De la Calle, que recibi6 el Pre-
mio al Cocinero Revelacién en la
ultima edicién de Madrid Fusién,
celebrada en enero, es ¢co-propie-
tario de la marca Viveros Huerto
de Elche. En esta localidad alican-
tina, el chef y su amigo Santiago
Orts, bidlogo y botanico, cultivan
frutas y verduras de alta seleccion
y calidad que se encuentran fuera
de los canales comerciales habi-

Aromas de pifia
y maracuya

PEDRO RODRIGUEZ DIOS

Ingredientes: Pina natural,
600 g. de semillas de
maracuy4, 2 1. de agua, 700
g. de azucar, 6 hojas de
gelatina, almendras, filetes
de pomelo rosa, filetes de
naranja, brotes de hinojo,
pétalos de clavel, hojas de
albahaca.

Elaboracion: Hacer
almibar cociendo 1 1. de
aguay 300 g. de azicar
hasta que se integren.
Una vez fria, afadir la
mezcla a la pifa, cortada
en laminas muy finas.
Macerar un minimo de
seis horas en el frigorifico.
Hacer gelatina de
maracuya mezclando 500
g. de semillas, 1 1. de agua
y 400 g. de azucar. Colar

la mezcla, calentar 1/4
parte y anadir las hojas de
gelatina, previamente
hidratadas en agua fria.
Guardar en el frigorifico
hasta que se gelifique.

En un plato sopero, poner
primero la gelatina de
maracuyd, en el centro la
pifia en almibar, alrededor
dos almendras por
persona, los filetes de
naranja y pomelo, los
brotes de hinojo, la
albahaca, unas cuantas
semillas de maracuyd y,
para acabar, unas gotas de
agua de azahar. Servir de
inmediato.

tuales. «Nosotros enfocamos la
botanica desde los fogones», cuen-
ta De la Calle, «nuestra filosofia es
la de la gastrobotdnica: recupera-
mos e incorporamos a la cocina
productos vegetales poco conoci-
dos para que aporten aroma, sa-
bory textura al paladar.

«Todo arrancé de nuestro em-
peno por producir datiles frescos»,
recuerda Santiago Orts. Por su
ubicacion geografica, sus palme-
ras producen los frutos con retra-
so respecto a las de Africa, y llega-
do el otono son los dnicos en el
mundo que se pueden consumir
frescos. «El datil es la fruta mas
versatil que conozcow, afirma De
la Calle, «y se ha convertido en un
producto exquisito de la gastrono-
mia esparnolay.

El cocinero Pedro Rodriguez,
Mejor Jefe de Cocina 2007 de su
regién, es conocido tanto por su
creatividad sin fin como por su afi-
¢ién a los productos canarios, A la
hora de combinar dulce y salado,
recomienda las carnes de ave y las
manzanas. «El secreto es que nun-
ca predomine el aziicar, sostiene,
«pero la manzana casa muy bien
con cualquier tipo de ave, y sobre
todo con los higados».




