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N el menu de Paco Roncero(*)

¥ Paco Roncero’s menu

La receta seleccionada de este mes es Paletilla de cordero
asada con su jugo al aceite de canela y melocotones asados
uno de los platos gue se sirven en la clase Business Plus de Iberia.

This month's selected recipe is Roast shoulder of lamb in its
own gravy with cinnamon oil and baked peaches one of the
dishes served in [beria's Business Class
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Paletilla de cordero asada con su jugo al aceite de canela y melocotones asados
Roast shoulder of lamb in its own gravy with cinnamon oil and baked peaches

Ingredientes para 4 personas:

4 paletillas de cordero lechal (500 gr. cada una), 2 dl. de vino tinto, 1
dl. de aceite de girasal, 3 ramas de canela, 3 melocotones de vina, 30
ar. de mantequilla, 15 gr. de azicar, 5 gr. de sal fina, 2 gr. de perejil
fresco, picado fino.

Elaboracion:
A Salar |as paletillas y atarlas con hilo de cocina dandoles forma de
rulo. Porier en una bandeja de horno junto con el agua y asar a 160°C
durante 80 minutos, regando las piezas cada 20’ con el jugo gue se va
formando. Si el jugo se consumiese, podemos ir anadiendo un poco
mas de agua.

A Transcurrido el tiempo de asado, sacar del horno y reservar a tempe-
ratura ambiente.

A Una vez reposado el cordero, al menos 10 minutos, retirar de la
bandeja de horno todo el jugo del asado y con ayuda de una espatula
sacar todo el fondo caramelizado. Poner en un cazo junto con el vino
previamente reducido una cuarta parte y dar un hervor.

W Para hacer el aceite aromético de canela, ponemos el aceite de girasol
y las ramas de canela en un cazo y lo dejamas 20" a 90 °C. Tapar el cazo
y dejar enfriar a temperatura ambiente. Con este aceite aromatizaremas
el jugo del cordero incorporandolo a la vez que mezclamos bien con una
varilla. El aceite sobrante se puede conservar en el frigorifico, tapado
herméticamente.

A Cortar los melocotones en cuartos,
retirando el hueso y colocar en una
bandeja pequena de horno can la man-
tequilla y un poco de azicar. Asar a
150° durante 30", Sacar del horno,
quitar la piel de cada cuarto y espolvo-
rear con perejil picado.

A Cortar las paletillas en medallones
gruesos, calentar, salsear con el jugo
emulsionade con el aceite aromatico
de canela y acompanar con los melo-
cotones asados.
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(*) Alumno de la Escuela ior de leri

de Madrid, Paco Roncero ha trabajado a las érdenes de Ferran Adria y es en la actualidad

director y chef ejecutivo del Casino de Madrid que cuenta con dos estrellas Michelin y tres soles en la Guia Repsol.
(*) A former student at the Escuela Superior de Hosteleria y Turismo in Madrid, Paco Roncero has worked for chef Ferran Adria and at present is the
director and chief executive of the Casino de Madrid restaurant, which boasts two Michelin stars and three ‘suns’ in the Repsol guide,
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