














3 Corte la babilla en lonchas o rebanadas finas en paralelo al hueso,
procediendo de abajo hacia arriba. Reserve las lonchas o rebanadas
en la bandeja.

5 Separe el souris del hueso, y cortelo en lonchas o rebanadas.
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Una vez llegue al hueso, dé la vuelta a la pierna. Corte la contra en
lonchas o rebanadas finas y dispongalas en la bandeja.

Disponga en cada plato una loncha o rebanada de babilla, otra de
contra y otra de souris.
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ivel 2

Entrante frio

PARA 8 PERSONAS

24 cigalas 8/10 o langostinos medianos
30 g de mantequilla en pomada

30 g de harina

1 ¢ de aceite de oliva

Para la vinagreta de citricos

1 ¢ de zumo o jugo de lima o limén verde
1 ¢ de zumo o jugo de pomelo o toronja

1 ¢ de zumo o0 jugo de naranja

10 0 12 cl de aceite de oliva

una pizca de pimentoén de Espelette

0 de paprika

sal y pimienta

Para la vinagreta exoética
4 cl de coulis de mango

8 frutas de la pasion

10 cl de aceite de oliva

el zumo o jugo de 1 limén

Para las verduras crujientes

8 espdarragos blancos

8 esparragos verdes

una punta de acido ascorbico

16 minizanahorias en rama o tiernas
8 minihinojos

4 ramas de apio + hojas

16 rabanos largos

4 alcachofas moradas

8 cebollas tiernas o cambray

32 tomates o jitomates cherry de racimo
8 habitas desgranadas blanqueadas

Para la ensalada de frutas
2 pomelos rosados o toronjas

4 limones o limones amarillos
4 limas o limones verdes

2 naranjas

Y, mango

Para el montaje

1 lechuga lollo o rizada roja

aceite de oliva

una pizca de pimentoén de Espelette

o de paprika

semillas y hojas de cilantro

16 hojas de albahaca picadas

aceite de mandarina o de limén

40 g de brotes de remolacha o betabel
24 flores de borraja y de capuchina

8 flores de calabacin o calabaza secas
flor de sal y pimienta recién molida

546 - LAS RECETAS DE LOS CHEFS

01-24_FACSIMIL-BOCUSSE.indb 546

®

CON VERDURAS TIERNAS CRUJIENTES

MARINADAS EN CIiTRICOS

PREPARACION: 45 MIN - REPOSO: 1H - MARINADA: 5 MIN - COCCION: 5 MIN

Prepare la vinagreta de citricos: mezcle los zumos o jugos de limon, de
pomelo o toronja y de naranja con el aceite de oliva, luego sazone con
sal, pimienta negra y pimentén de Espelette o de paprika.

Prepare la vinagreta exotica: mezcle el coulis de mango, las semillas y el
zumo o jugo de la fruta de la pasion, el aceite de oliva y el zumo o jugo de
limon.

Prepare las verduras crujientes: pele los esparragos blancos y verdes,
corte las puntas al bies y resérvelos durante 1 hora en agua helada con
el acido ascérbico. Escurralos y séquelos. A continuacion cuézalos por
separado a la inglesa, hasta que los atraviese facilmente con la punta de
un cuchillo. Refrésquelos, esclrralos, séquelos y reserve.

Pele las minizanahorias, los minihinojos y las ramas de apio. Corte por la
mitad las zanahorias, los rabanos y los hinojos, y luego corte las mitades
en abanico. Pigue los fondos de alcachofa, corte las cebollas tiernas o
cambray al bies y reserve todas estas verduras durante 1 hora en agua
helada con un poco de acido ascorbico. Escurra y seque.

Reserve 24 tomates o jitomates cherry enteros para montar el plato, y corte
los demas en cuartos. Vacielos, despepitelos y reserve los pétalos.

Elabore la ensalada de frutas: pele en vivo (retire la piel gruesa y la piel
blanca delgada) todos los citricos y retire las supremas. Pele el mango y
corte la mitad en trocitos del tamafo de las supremas de citricos. Recu-
pere los restos, triturelos o licuelos y resérvelos.

Unos 5 minutos antes de servir, escurra, seque y ponga a marinar todas
las verduras en un poco de vinagreta de citricos. Seguidamente monte
los platos, disponiendo las verduras y la lollo o lechuga rizada roja. Alifie
con aceite de oliva y flor de sal, pimentén de Espelette o de paprika 'y
pimienta negra recién molida. Luego disponga las supremas y el mango
a su alrededor y espolvoree con cilantro y albahaca.

Prepare las cigalas o los langostinos: pélelas conservando la cola y el
ultimo anillo. Claveles un palillo a lo largo. Unte cada pieza con mantequilla
y espolvoree ligeramente con harina. Saltéelas en el ultimo minuto en
aceite de oliva por una cara, y termine la coccion en el horno si es necesario.
Espolvoréelas con flor de sal, pimentdn de Espelette o de paprika y retire
los palillos.

Disponga las cigalas o los langostinos encima de la ensalada y afiada los
pétalos de tomate o jitomate. Salsee con la vinagreta de citricos y la
vinagreta exotica. Rocie con aceite de limoén o de mandarina.

Por ultimo, decore con los brotes de remolacha o betabel, las flores, las
flores de calabacin o calabaza secadas y con los tomates o jitomates
cherry enteros.
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Este montaje permite recibir a los invitados con una bella presentacidn, tras preparar con antelacion
los diferentes cubiertos y copas que se van a utilizar, lo cual facilita el servicio durante las comidas.

PLATO ¥ cUucHILLO

DEL PAN

El pan siempre esta a la
izquierda de cada comensal.
El cuchillo no sirve para cortar
el pan, que se parte con los
dedos, pero es Util si se desea
untarlo con un poco de
mantequilla, por ejemplo.

A - CucHILLO

Y TENEDOR PARA
CARNE O PARA
PESCADO

Son los cubiertos del plato
principal; se colocan junto
al plato. Si el menu consta
de un nimero mayor de
platos, hay que disponer
otros cubiertos a medida
que se van sirviendo, ya
gue no se pueden poner
mas de tres cubiertos

a cada lado del plato.

«—amw> (84 - LAS ARTES DE LA MESA
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ONEY U INES

DE BANQUETE

CuUBIERTOS

PARA EL POSTRE

Se utilizan para el postre.
Inicialmente se encuentran
delante del plato de
presentacion, y solo hay
que desplazarlos —la
cucharay el cuchillo hacia
la derechay el tenedor
hacia la izquierda— hacia
ambos lados del espacio
dejado por este plato antes
de que se sirva el postre.

CoPAS Y VASO

Vaso de tipo tumbler para
el agua, copa de vino
blanco y copa de vino tinto.
Las tres piezas siguen una
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B - CucHILLO

Y TENEDOR PARA
ENTRANTES

Se disponen en el exterior,
junto a los cubiertos para
la carne o el pescado.
Todos los cubiertos estan
alineados formando un
arco de circulo, siempre
un poco mas arriba que el
plato de presentacion.

diagonal que parte de la
punta del cuchillo para

los entrantes.

SERVILLETA
De tela planchada,
colocada sobre

el plato de
presentacion, y a

juegoconelmantel.  — — _ _

El menu se introduce
entre sus pliegues.

LiNEA

LLa mesa se pone siguiendo

una linea imaginaria que
sigue el borde de la mesa,
y alineada con la parte
superior de los cubiertos
y del plato: de este modo
se da mas vida al montaje
de la mesa.

PLATO DE PRESENTACION

Es un plato bastante grande, de 26 a 28 cm
de diametro, alrededor del cual se distribuyen
todos los elementos del servicio. Se coloca

a «un pulgar doblado» del borde de la mesa
(distancia que va de la base del pulgar a la
articulacion de la falange). Este plato
permanecera en la mesa durante toda

la comida, desde el aperitivo hasta el queso,
y se retira antes del postre. Sobre él se
disponen los diferentes platos de servicio que
se utilizan. Naturalmente, es un plato a juego
con el mantel y adecuado para el tipo

de comida que se organiza.
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