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MENU

de fiesta

Cuatro destacados restauradores

nos han preparado una mesa

navidefia para relamerse de gusto.
Pozuelo nos hace abrir boca con

entrantes de alta cocina; Roncero
pone sobre el mantel tradicién y

modernidad; Sabouret deleita

nuestro paladar y nuestra vista, y

Ruscalleda pone

un punto final muy dulce.




ESPECIAL 2006

"He elegido un farodudo fipico PACO
de Navidad, el besugo, pero

le he dado un aire modemo
con la sopa de aceite”

T

SU IDEA... Un plato perfecto para una
- Nochebuena familiar. “Pedemos terminar
con cordero, pero también diferente,
confitado y cocinado a baja temperatura
durante mucho tiempo. Se consigue otra
fextura. Y para beber, un buen cava”.




Primer plato

Besugo con sopa
al aceite de oliva

INGREDIEMNTES

|4 personas)

*2 basugos madianos

o] pOIT'lI.‘liJ o brotes de
ricula y remolacha

* Arsite de oliva
[aberquinal® 1.400 ml de
".JQJC.

1. de aceite
SwsgﬁcaHo de besugo
[que se hace cociendo los
despieces del besugo) -que
se dejo infusionar :?ur{:nre
30 minutos— una

vez empiece a hervir s2 echa
el aceite y se remueve hasta
consequir una sopa de
aceite.

2. Besugo

En lo sopa que hemos
preparodo previamente

se cuece el besugo en rozos
procurando que esté o una
lemperatura de 180°.

3. Guarnicion

Se pone en el plaio &l
besugo sobre un fondo de
sopa de aceite. Se pone lo
guarnicidn de pomelo,
corfado en frocitos, y los
brotes de ricula y
remalacha.



