Larecetade Paco Roncero
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Una tapade toda la vida

BOQUERONES EN VINAGRE

Buena, bonita, barata y deliciosa; con la tapa de este mes te chuparés los dedos

Ny i~& 18

HAZLO
ASI:

*Parolos filetes de boquerdn

L. Cortalacaberadelosbogquerones,
con laayuda de los dedos, presionando
detrés delas branquias. Introducesl
dedo indice por el abdomen para retirar
lastripasy separar los filetesalolarge
delaesping dorsal. dejando de aste
modolos dosfileteslimplos

4. Lavalos boquerones en abundante
aguafria, cambiandola hastatresveoges
paraquequeden totalmente blancaos.

‘Paroelolifio delos boquerones

I. Exprimeel liman paraobtener

todo suzumo, pasa por un colador
yanade s sal yelaceitede oliva.

2, Lamina los ajos frescosymézclales
con elrestode ingredientes.

3. Introduce Los boguerones
enelalifioymantelosen nevern
hastael momentade consumirios.

"Paralamaceracidn

Diluye la sal conel restode
ingredientes de s maceraciin
2. Introduce los filetes de
boguerdn ydéjalo tres horas
moviendolosde vez encuanda,
3. Escurre y reserva

"Paroelchipdeajo

1 Laminalosdientes deajole

mas finamente posibleconla

ayuda de una puntilla

2 Doraenel acelte partiendode
frioyafuego minimo hastaque
guedencrujientes.

i Escurre el excesode aceteconla
ayudade un colador y estira sobre papel
decelulossparasecardegrasaelajo

ACABADO Y
PRESENTACION:

Colocaloslomaos de boquoerdn enwn
platoyetbreloscon el alifio. Termina
espolvoreandp perencimaelcilantro
picadoy ahadiendo cuatroocinco chips
deajoirito. Los puedes acompafar de
unsspatstas fritas.

YTENEN
CUENTAQUE...

Los boguerones envinagrees
unagelastapas espaniolas
por excelencis, muy sabrosa
ydebajocoste.Eslabasirde
muchasotrastapas que
puedes haceren casacamo
el "Matrimonio”. o las
famosas "Gildas”.
Hegambiado el perejil por 2l
oilantro. Ambas hierbas san
muyparecides fisicamente,
peroel cilantrotieneun
aromay sabor
muydiferente
Lamejortemporadaparael
bomueran es entrelos meses
de julioy agosto. Enestas
fuchas, escuando cuentan

SOBREELCHEF

Paco
Roncero

Esté considerado
como uno de los
discipulos mas
aventajados de
Farran Adrid.
Es Jofe da Cocina
del madrilefio
Restaurante

©onmayor proporcion de L& Thrrase
rasa 5 I::“mm»wrlmés deil Carine,
grasay por- galardonade con
jugosesymas ricos. dos estrellas de
Nutricionalmente tienen la Guia Michelin.
g i proteinasy También regenta
son bajosen calorias. Lo Nsnﬂ;cf::ms
%] o re
r.ccomm.danl.e o8 del Hotel NH
consumirlos coma aperitivo Pasad del Prado
(Madrid)
Ha publicado
dos libros: Tapas
del Siglo XXT
y Bocodillos
y Ensalodos,
ambes editados
por Everast,
VALOR Fd‘-"l’ poetatie
NUTRICIONAL hsicdneine o
POR RACION Men's Health,
. después de haber
Calorias: 101 superada
Proteinas: 10a "El Reto MH".

Hidratos de carbono; 1,89
Grasas: Bg
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