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"EL BOLETUS ES LA
SETA MAS VERSATIL”

PACO RONCERO, UNO DE LOS COCINEROS MAS RECONOCIDOS
DE ESPANA, NOS DA SUS CLAVES SOBRE LAS SETAS COMO
ELEMENTO IMPRESCINDIBLE DE LA DESPENSA DEL OTONO

Por ANA MARcOs

as sefas, junto a la caza,
constituyen el producto
més imporrante del oto-
flo para nosotros. Son
piezasestelares de la temporada y sir-
ven tanto para elaborar plaros tradi-
cionales como mas modernos”. Quien
asi se expresa es Paco Roncero, chef
del restaurante La Terraza del Casino
(Madrid)y que cuentaensu haber con
dos estrellas Michelin.
Un cocinero multipremiado y mun-
dialmente reconocide -maiianasirve
una cena a Elton John para 800 per-
sonas en su Fundacion-, que hoy se
sienta con Orus para darnos su opi-
nion sobre las setas y su importancia
dentro del universo gastronomico.
La variedad de ejemplares, formas,
texturas y sabores, junto a su versati-
lidad en la cocina son las principales
caracteristicas “que las hacen ocupar
un lugar de henor en nuestros fogo-
nes. Hay tantas y tan distintas setas
que siempre encontramos alguna que
se adectie especialmente a alguna
preparacién, tanto como elemento
principal, como en guarnicion, cal-
dos... son muy adaprables”, afirma
Roncero.
Como principal objetivo, evitar que
cocciones demasiado prolongadas
anulen los delicados sabores que
usualmente tienen los hongos. Y dos
premisas importantes: “Ademads de
comprarlas en verdulerias, con lo cu-
al tendrin rodas las garantias, estin
muy buenas en cocciones a baja tem-
peratura, lo que llamamos confitadas,
o con un salreado rapide, para que no
pierdan aromas, sabores, ni textur,
Elcocinero,desde susiniciosenel res-
raurante del antiguo Casino de Ma-
drid, un edificio decimondnico per-
fectamente restaurado que es una de
las grandesjoyas arquitectonicasde la
capiral, ha introducido las setas como
uno de los grandes protagonistasde la
carta de orofio. Y este aiio no es una

excepcion. Exquisiteces como Rape
con setas, Macarrones al hierro y
mangostin, Rabo de toro con puré de
boletus y col china o Declinacion de
liebre y su civer con setas son algunas
de las novedades de la carta paraesta
temporada.

Roncero no tiene una seta preferiday
afirma que cada una tiene su papel en
la cocina. “Los niscalos son perfectos
para guisos, el rebozuelo estd muy
buenosalteado, conjugode carne, con
huevo... v el boletus es quizds el mas
versaril”.
Ademas de las setas conocidas de
siempre, la cocina fusion por una par-

“SIEMPRE
ENCONTRAMOS
ALGUNA SETA

QUE SE ADECUA

A ALGUNA |
PREPARACION. SON
MUY ADAPTABLES"

te v la proliferacién de restaurantes
asiaricos en nuestro pais, también han
puesto en el candelero distintos ejem-
plares antes nunca utilizados en la co-
cina nacional. La shitake, una seta de
cultivo con un sabor muy especial, lle-
g6 hace varios afios de Orienre y hoy
yaes conocida; junto aellala enoki, de
color marfil, alargada y de crujiente
textura, s la gran novedad. “Yo la he
utilizado como si fueran fideos y que-
dabdrbara”, afirma Roncero.

Para finalizar, dos consejos del maes-
tro para seguir en casa: “Las setas ad-
miten muy bien la congelaciény tam-
bién la deshidraracion, como formas
excelentes paraconservarlas”.
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Madrid, elaboré dos
recetas para ‘Orus’
con el producto
estrella del otofio.
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TARTA DE CEPS CON CEBOLLA Y BACON Y COSTILLAS DE CONEJO

Ingredientes (4 pax):

PASTAFILO (4), CEPS CONFITADOS (cabezas)
(400 gr.), TOMILLO FRES CO, ROMERO FRESCO,
LAUREL, AJOFRESCO, ACEITE DE OLIVAD.4(825
ml.), SALFINA, BACON(300gr.), BOLETUSCON-
GELADOS (pies) (300 gr.), CEBOLLAS (200 gr.),
NATALIQUIDA (50 ml), OPORTO (20 ml), PINO-
MES (185 gr.), COSTILLAR DE COMEJO (350 gr.),
ACEITEDEBOLETUS (alaboracién anterior) (60
ml.), VINAGRE DE JEREZ (30 mL), PRALINE DEPI-
FIONES (elaboraciénanterior) (75ml.), QUESO
PARMESANO (20 gr.).

Haboracién:

Paralas |sminas de pastafile

1. Fintarlas hojas dz pasta filo con manteauilla clarifica-
a Doblarala mitady otra veza la mitad hasta conse-
guircuatmcapas 2 Cortar encirculoda 12cm. dedia-
metro 3. Cocerenelhomeoa 200°C conpeso encima
fastagueadsuieraunliger color dorada 4. Separaren
tos partes de dos capascadaunay corsenar enseco.
Parakscepscorfitados:

1. Rebararlabase deIpie delcepyracortar alescesode
baiodel.

cijiente. Escurirde toda lagrasa positle. 3. Picar los
cepsen‘bruncise y torar enunasaénantiadherente.
A Meztlarla cebolla, el bacony s ceps Rehogar 5.
Afiadir nata reducida Dejar cocer 5 min.a fuego suave.
Fonerapuntodesal ypimienta. 6. Mojar canel Oportoy
dejar comerafuego suave Smin. més. 7, Repartiren bol-
sasdevacio ycorservar hastaclmomentcs desuiso.
Parae|praliné de pifones

1Tostar los pifonesauna T2 de 120 %C durnate 20 mi-
rutosaproximadaments, ydejarenfriaren b mismapla-
ca.2. Triturarenel vasoamericano juntoal aceitede ceps
hagtaguese produzcaunasalsa finay homogérea
3.Ponera punto ce saly vinagre. Colar porun chinafine.
demallametdlica, yguardarenun recipientetapadoen
larewerahazta el momentode suiso.

Farala vinagreta de pifores:

LTostar los pifionesa 1209 Cdurante 20 min aproxima-
damente,y dejar enfiiaren lamisma placa. Trocear los
pifiones conla ayuda deun cuchillo y guandaren un reci-
piente tapadohastaelmementos desuuso.2. Picar
muyfinoel cebolling yguardarenla nevera hastael mo-
mentode suuso.

NETTA: Mzl ks pifone syelcebolling con vinagre-

esponja amarga auel -abeza. 2. Lim-
Piarla cabeza del cepconun pafs homedo. 3, Escakdar
15 50g aproc. Escuriry poner a puntode sal 4, Aromati-
zrelaceite declivacon elajoy las hierbas 5. Calentarel
‘aceite a 70°C. 6, Introducir ks cepsymanteneros du-
rante15min.7. Retirar del fuegoy dejar macerarun mini-
mode 24 h 8.Escuric envolver en papel film y congelar.
Paralaslaminas de ceps:

. Cortar laminas decepsde 0,2cm. enlamaauinacor-
tadora de fiambre. 2. Paner las [dminas dece ps super-
puestasentre si0,5cm, sobreun papelsiliconado, for-
mandouncitculodel2em.dedametr,
Paralascostillas da e

‘LLimpiar el costillar de corejoysacarcostillas dobles,
unascinco portapa 2. Guardar enlanevera
Paraelrellenodecebollay bacon:

1. Pelary cortar lacetolla enjuliara fina, rehogarcan
rantequilla afuego suawe enun mndSntapacs kasta
aquequede totalmente calda ytansparante. 2. Laminar
elbaconen lamaguina cortacor defiambresy cortaren

“brurcive’ Blanquear el baconenagua hiriendo, escu-

It b h

iy

taenelr S lox
ablanden

Faraelcrijientede pamesaro,

1. Rallar elqueso pamesanc sobre un papel gz hormo y
Forrearal70°C dumnta10min apodmadamente
hastagueadquien unligam colordorada

HUEVO COCIDO A BAJA TEMPERATURA CON ESTOFADO DE SETAS

Ingredientes (12pax):

12 HUEVOSDE GALLINA, FALDADE TERNERA
(300gr), CALDO CARNE STARLUX, ZANAHO-
RIAS(15 gr.), CEBOLLAS(20 gr.), PUERROS (10
20, TOMATE ROJOENSALADA (210gr), AGUA
(800 ml.), HUESOSFRESCORODILLA, VINO TIN-
TOJOVEN(720 ml), ALCACHOFA (250gr), SETA
NISCALO(500 gr), SETAREBOZUELO(500 gr),
JUGODECA i oml),

gar el jugo decarnay reducir hastaobtener el punto
deseada Colarpar unchin. 4. Ligar conmantequilla
yagregarlatrufapicada. 5. Parera punto de saly
mantenercaliente enun bafomaria hastasu uso.
Paraeljugode came:

1. Jurttar elvino conel azicary ponerareducira fuego
mediohasta gue elvino haya reducidoa lamitad.Celar
yieservar 2. Limpiarla zanahoria,. cebollay pueroen

TRUFA NEGRA (55 gr.), CHALOTAS(25gr.), MAN-
TEQUILLA(100gr.), OPORTO (250ml.), SAL FINA
¥ SAL MALDON.

Elaboracién:

Paralos hueves escalfados abaja temperatura:

1. Introducir los huevos enel roner’ aunatemperatu-
ra de 63 C durante 35 min. aproximadamente. 2.
Enfriar en agua con hielo lo mds ripido posible 3.
Conservaren lanevera hasta el momentode suuso.
Parael estofado dasetas:

1.Escoger lassetas mids pequenias y bonitas. 2. Lim-
piarel pie detodala tierm y el sombrers conun pafio
himedo. 3. Conservar entre papales de celulosay b
mds secas posible en la nevera. 4. Limpiar las alca-
chofasy cottarencuartcs, Consemarenaguacon
unas hojas de perejl. 5. Pelar y despepitaros tomates
ycortar adados de 05 cm. 6. Al memanto del pase,
saltear los cuartes dealcachofay los dados detoma-
te en unasarténantiadharente. ARadir las setasy
saltear todo el conjunto durante 2min., mojar con el
jugo decame ydajar cocinar 5 min. mis.

Parala salsa ce Oporto y tufa,

1. Picary rehogarla chalota con una nuez de mante-
quilla. 2. ARadir el oporto, reducir alamitad. 3. Agre-

fria y cottaren'mirepoix. 3. Rehogar
las verduras enuna caziela conun poco de aceite de
oliva.Unavez rehogadas, afadireltemate troceadoy
cocerafuegn mediohasta que pierdatodael agua
4.Enofracazuelir asando las carres por separada.
Db nquedar bien doradas fortodas partes, & ir des-
glasandcla cazuela conaguacada vezoue cambia-
mos de tipo de carne. 5. Guardar las carnes sobre una
placa con AgUjercs pararecupararla sangre y jugns i
teriores que puedansoltac 6. Juntarlascamesy s bre-
saen unaollayafadirelvinoreducido y estofar 10 min
7. ARadirel agua indicada, los jugnsdel desglasado, |a
sangrey jugos interiores. 8. Cocer duranta 6 h. afuego
lento,desgrasandoy espumando. 9. Colary guardar.
Acabadoy presentacion:

1. Abrir los huevos cocidos a baja temperatura y man-
tener calientes en unbafoaunatemperatum de 459
C Manteneral menos 10min. para que legueaca-
lentarse ensu interior. 2. Enel fordo de un platosope-
o poner las setas estofadas yen el centroel huevo co-
cido abaja temperatura. 3. Terminar salseando por
encira canla salsade Oporto ytrufa, 4. En sala, po-
per por encima Lnasliminas detrufa nezia
Observaciones.

1. Punto de coccion del huevo escalfado y las setas.
2. Usarsiempie setas pegquefiasy en fresco.

Para disfrutarlas a mesa y mantel

esde la cocina mis sofis-
ticada a la mads sencilla:
todas tienen su punto de
mira en las setas como
uno de los elementos protagonistas de
la cocina en otono. El restaurante Pa-
radis Madrid, de cocina catalana,
puede presumir de haberinstauradola
moda micologicaen la capital, cuando
aqui no se pasaba de los champis al aji-
llo. Sus interesantes jornadas, que to-
davia siguen celebrando, ofrecen pla-
tos como Arroz con setas de cardo,
Carpaccio de amanitas con gamba roja
osuOllamarineradellanegas.
El madrileiio Café de Oriente ofrece
hasrael 3de noviembre un menti espe-
cial elaborado por el chefRoberto Mo-
ral con preparaciones como la Merlu-

za con rebozuelos o la Pintada rellena
de hongos. También en la capiral, res-
raurantes como La Cocina de Maria
Luisa (laduena es soriana, ierrariqui-
sima en setas) o en el sencillo bar El
Cisne Azul, por Chueca, nunca fallan
sus preparaciones. Viridiana es otro
quelas utilizaaconciencia, como tam-
bién lo hace Ifiaki Camba en Arce. La
sierra madrilefia es rica en hongosy en
el restaurante del hotel Santa Maria
de El Paular (Rascafria) cada afio por
estas fechas ofrecen las mejores espe-
ciesserranas, como lasetade cardo. En
Soria, esti Maroto o Casa Vallecas
(Berlanga de Duero), dende los hon-
gos siempre mandan enremporada.

Caraluia es tierra muy aficionadaala
micologia, con sus niscalos o reveilons

alacabeza. En el precioso Bergueddse
encuentra el restaurante Sala, uno de
los pioneros en especializarse en se-
ras. El Racd de Can Fabes (Sant Celo-
ni), apesar de la triste desaparicion de
Santamaria, sigue con su espléndido
recorrido micologico en carta y en
Freixa Tradici6 (Barcelona) se gui-
san las setas como antaiio, fricandas,
erc.. En plena comarca de La Ga-
rrotxa, Ca L'Enric (Girona) las utiliza
coma mareria primaestrellaen otofio.
El chef Francis Paniego, en su restau-
rante El Portal de Echaurren (Ezca-
ray, La Rioja) halla en su entorno bos-
coso y hiimedo la mareria prima per-
fecra para preparar platos con setas,
tanto en salteado al estilo tradicional,
como ya en preparaciones mds sofis-
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ticadas. Y Jesis Sanchez, en su Cena-
dor de Amos, trata los hongos con
primor. En Huesca, otra zona setera
privilegiada, en Flor (Barbastro), ple-
no Somontano, proponen platos con
unligero toque vanguardista.

Yaenel otroextremode Espaiia, el res-
taurante onubense José Vicente, en
plena sierra de Aracena, organiza jor-
nadas con setas de la zona, como los
gurumelos (Amanita ponderosa) seta
de primavera endémica de la zona. Y
desde luego, rodos los grandes restau-
rantes, desde Arzak aMartin Berasa-
tegui, Can Roea, Atrio, Quique Da-
costa, Ramén Freixa,La Terraza del
Casino o Calima, entre otros, conside-
ran las setas materias primas de pri-
meralinea.



