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La cocinafacil de...

» Tiempo

de preparacion:
1hy10 min

» Ingredientes
para: 4 personas

Martin Berasategui

Fotos: José Luis Lopez de Zubiria

Coles con
Idiazabal

Ingredientes:

24 coles de Bruselas,
50 g de jamoén
ibérico picado en
dados de 5 mm,

50 g de queso
Idiazabal o un queso
curado rallado, 30 g
de cebolleta picada,
25 g de aceite de
oliva, 250 ml de nata
liquida, 100 ml

de caldo de ave,

1 sopera de cebollino
picado y 4 huevos.

Elaboracion: se
limpian las coles,
pero dejamos las
primeras hojas. Estas

hojas se escaldan

1 min. Se cuecen

las coles en agua
hirviendo con sal
durante 7 u 8 min,
se refrescan en

agua con hielos,

Se escurren y se
reservan. En una
cazuela baja se pocha
la cebolleta con el
aceite de oliva, a
fuego suave, hasta
que esté translicida.
Se afnade entonces
el jamén y se suda
otro minuto. Se echa
la nata liquida y se
reduce a la mitad,

se agrega el caldo de

Més recetas de Martin Berasategui en www.xIsemanal.com/recetas.

Mas vinos en www.xIsemanal.com/vinos.

h

ave, se hierve

5 min. Se incorporan
las coles y se guisa
15 min. Deben estar
tiernas, pero no
deshechas. Cuando
falten 2 min, se pone
el queso rallado. Se
espolvorea con el
cebollino. Al servir,
se alifian las hojas
escaldadas con una
pizca de sal y unas
gotas de aceite. Se
colocan alrededor
del plato. Aparte, en
una cazuela pequena
se calienta agua a
unos 65 °C.

Acabado: se
agregan los huevos

y se cuecen 25 min,
intentando mantener

la temperatura

del agua. Se retiran,
se cascan y se
colocan con las coles
de Bruselas. H
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Lana

Volver a
San Sebastian

ace 17 afios la mejor
generacion de cocineros
espanoles de todos los
tiempos ain no se habia
doctorado. Echaban ilusiones y horas a
miles en sus fogones sin imaginar que
un dia sus chaquetillas tendrian tanta
influencia social como las camisetas
del Barca. Aquella Espaiia solo tenia
tres restaurantes triestrellados por
Michelin: Arzak, elBulli y el Racé

de Can Fabes, del malogrado Santi
Santamaria. La revolucién estaba a
punto de alcanzar la madurez. Habia
comenzado el destete de las influencias
francesas y el gran publico ya hablaba
de la cocina moderna: para criticar sus
raciones pequefias o para maravillarse
con las texturas imposibles de

Adria. En aquel 1999 la tribu de las
chaquetillas encontré su Compostela
particular y comenzé a peregrinar cada
afio a San Sebastian. El congreso de
Gastronomia, un encuentro singular
donde los chefs cambiaban el cucharén
por el micréfono, se convirtié en la cita
anual y Donosti en la ‘riviera’ en la que
todos se reencontraban, compartian sin
tapujos sus hallazgos gastronémicos,
ponian de moda el gin-tonic (a base de
tomar muchos) y, en vez de cocinar,

se convertian en comensales, como
'principes por un dia'. Luego surgirian
otros congresos, casi tantos como
perros descalzos, buenos escaparates

y algiin negocio, pero ninguno ha
logrado reproducir el sabor genuino del
Woodstock donostiarra, ni la emocién
de reencontrarse con los amigos y
estrenar ponencia para ellos, los que
viven de, por y para la gastronomia.
Cuando hagan un remake de Casablanca
habra que cambiarle la frase a Rick.

Le gustara comer bien y no le dejaran
fumar, para que diga en el aeropuerto
de Hondarribia: «Siempre nos quedara
San Sebastidn». W
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Proximo domingo:
Carlos Maribona
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