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mme muestra sus habilidades y experiencia en un campo que seduce a muchos
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| paladar es, sin duda, mas exigente en la época navidena.

En la gastronomia hay innovacién y mucha creatividad.

Tal es el caso del chef francés Cyril Prud’homme, que se

confiesa "un apasionado amante del chocolate” y para
quien “la Navidad no existe sin un tronco navidefio y una caja de
chocolates finos y de buena calidad’.

Una de sus aeaciones espediales es el Tronco Navidefio Azteca, cuya
elaboracidn involucra técnicas y moldes modemos. Las texturas deben
estar equilibradas y perfectas. Esta creacdn endema una reformulaacn
en su composicién "mds compleja, con el fin de presentar algo
completamente nuevo y atractivo para el paladar”. Cada afo, dice el
chef francés, “intento cambiar las variedades de los troncos navideios
que ofrecemos a nuestros dientes en el delicatessen Ambrosia. El
Azteca es uno de los seis troncos navidefios de este afio y se distingue
por la mezdla de sabores: chocolate amargo, pistacho v toques de sal’.

lac |r|'|"|||-:1r~.i-: 16n exacta del tronco Axteca es:

= Bizcocho moelleux de chocolate con toques de sal

« Nougatine de pistachos y pepas de cacao trituradas y tostadas

» Cremoso de pistacho

* Mousse de chocolate amargo

» Glaseado de chocolate

Esta creacion pude ser el toque final de la cena del 24 de dicembre o
del almuerzo del 25. También es un regalo eriginal para los amantes del
dulce: “Las fiestas navidefas endeman numerosas historias y tradiciones.
Los troncos naviderios son parte integrante de estas fiestas y su ongen
proviene de los rituales paganos que se daban durante la celebracidn
del solsticio del inviemno. En la pasteleria, la fecha de su creacidn varia y
diferentes versiones la dtan entre 1835 v 1945", explica Prudhomme,
quien trabaja en el Instituto de Arte Culinario de la Universidad San
Franasco, de Quito. @
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