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elpaladar

Los agradecidos crepes

Es una de las recetas clasicas de la cocina francesa que admite todo tipo
de ingredientes tanto dulces como salados. Un todoterreno culinario

PABLO MONTES | SALAMANCA

UIEN no ha viajado a
Paris y ha sucumbi-
do a la tentacion de
degustar un exquisito crepe
en uno de los muchos puestos
callejeros donde los elaboran.
Es una de las recetas clasicas
de la cocina francesa y una
buena forma de reponer fuer-
Zas entre caminata y camina-
ta por la interminable ciudad
de la luz. A simple vista es un
plato dulce que tiene poca
ciencia. El crepe en si esta ela-
borado con harina de trigo y
en su interior se puede dar
rienda suelta a la imaginacion
con un sinfin de ingredientes
tanto dulces como salados.
Los primeros son los mas ha-
bituales. En las calles de paris
se demandan mucho los de
crema de cacao, nata, platano,
helado, etc. Pero si hablamos
de los crepes salados, entra-
mos en un terreno culinario
muy interesante. Admiten
practicamente de todo: huevo,
queso, bacon, carne picada, to-
mate, cebolla, champifiones.
Para gustos, colores.
No hace falta viajar a la ca-
pital francesa para degustar

La receta

Ingredientes:

- Para unos 12 crepes
Paralos crepes

30 g de aztcar

100°¢ de harina

pizca de sal

2 huevos

50 g de mantequilla derretida
275ml de leche

-Parala salsa

100 g de mantequilla

50 g de azticar

250 ml de zumo de naranja
laralladura de la piel de una naran-

Ja
50 ml de licor de naranja (Grand
Marnier, Cointreau, Curagao u otro
triple seco)

Preparacion

En un bol batir los huevos y afia-
dir lamantequilla, un poco de sal, el
azlcar y la harina y mezclar bien,
después anadir laleche pocoa po-
o sin que haga grumos.

En una sartén anti adherente ca-
liente echar un poco de masay ha-
cer los crepes.

Para la salsa: En una sartén poner
la mantequilla, el azdcar, laralla-
dura de naranjay despues el zumo,
dejar reducir y acabar con el licor
de naranja. A continuacion empa-
par los crepes con la salsa.

un sabroso crepe. En Salamanca
tenemos algunos buenos ejem-
plos, pero mi favorito es la clasi-
ca creperia Cordon Bleu de la ca-
1le Doctrinos. Crepes en su punto
por fuera, y contundentes y bien
surtidos por dentro con ingre-
dientes de calidad.

Los crepes se pueden hacer
en casa porque en la actualidad
hay creperas de todo tipo. Pero el
sabor y la textura que aporta una
crepera profesional de un esta-
blecimiento como el que he men-
cionado es unico.

La innovacion va ligada a es-
te plato como he comentado, y un
buen ejemplo es este exquisito
postre que nos trae una semana
mas la mano maestra de Vicente
Fraile. Fresas y citricos para un
crepe que puede poner el colofon
auna comida de categoria.

Receta facilitada por:

uun:ﬁ\kuunus

Jefe de cocina: Vicente Fraile

domingogfondo

Gastronomia al dia

UN PREMIO RECORDARA A PASCUAL HERRERA. EI
premio de sumilleria que anualmente concede la Es-
cuela Internacional de Cocina de Valladolid servira pa-
rareconocer la labor del fallecido presidente del Con-
sejo Regulador de la Denominacién de Origen Cigales.
Lo anunci6 la consejera de Agricultura y Ganaderfa, Mi-
lagros Marcos. El galardon que reconoce al mejor
alumno del curso de sumilleria que organiza la Es-
cuela Internacional de Cocina de Valladolid homena-
Jjeard al fallecido presidente de la DO Cigales en fa-
vor de los vinos de calidad de Castilla y Ledn.

Cataciega

Pettit Pittacum/i

Bodegas: Pittacum- Argan-
za(Leon).
Tipode Vino: Crianza 3 me-
ses.
Clase : Tinto.
Cosecha : 2015.
Graduacion: 14.0%
Precio: 650 €
Denominacién de Origen:
Bierzo.
Variedades: 100% Mencia.
Notas de cata: Muy colo-
reado, con nariz elegante,
frutos rojos. En boca es un
vino fluido y jugoso.
La presentacion esta muy
bieny la calidad precio ex-
celente .
La sensacion final de la
Asociacion es : vino fabulo-
[ S0, que apetece y satis-
- face.
etl t Malrid:éje:I Guisobs tradicio-
nales de legumbres, aves
ttacum de corral y sus arroces,
pulpo pescados azules,
chacinas, hongos salteados
y guisados, tortillas y em-
panadas de pescado.

Puntuacién Final: 9
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