|_a Ciudad

Zn un bombodn

Estos son algunos de los pequerios
tesoros que puede encontrar en las mas

prestigiadas chocolaterias del DF

DE BOING DE GUAYABA
La cobertura es 45 por ciento
cacao y el interior esta hecho
con un concentrado del
afamado refresco frutal,
su sabor es inconfundible.

En Que Bo!

DE CAFE Y CARDAMOMO
Decorado con trozos de café y
bafiado con una cobertura de
chocolate 64 por ciento cacao.
Su interior es un ganache de
chocolate, café y cardamomo.

De Xcanda

DE LIMON VERDE
Con toques delicados de
sabor, su relleno de limén ==¥
verde esta mezclado con
un ganache de chocolate
oscuro y avellana.

En Tout Chocolat

Rebanadas

CONY DELANTAL

conydlantal@reforma.com

Buenos
jamones

MADRE SOLTERA

:Se acuerdan de ese viejo y co-
nocido refran que decia: todos
los caminos conducen a Roma?
Pues para mi este afio ha resul-
tado cierto. Obviamente no me
refiero a la Roma del Coliseo si-
no a la colonia Roma.

Y es que no me dejaran
mentir, pero en cuanto a gastro-
nomia si que ha crecido y reju-
venecido. Me he llevado sorpre-
sas de todo tipo. Una de ellas, el
restaurante Jamoén Jamoén, de
cocina espaiola, que estd en Al-
varo Obregon 128.

No se vayan con la finta, por
fuera parece pequefio, pero tie-
ne un fondo bastante amplio con
un traspatio y hasta un rinconci-
to de lo mas romantico.

Ahora si que fue mi puro
buen olfato el que me llevo has-
ta ahi. La cosa es que como su
nombre lo dice el lugar se espe-
cializa en jamones (distintos ti-
pos de ibéricos), y desde la ca-
lle se pueden ver las suculentas
piernas colgadas y exhibidas tras
una vitrina. El olor llega fuerte
hasta la banqueta.

Yo me senté adentro con
una de mis amigas, que es mama
soltera. Es una mujer divina, y la
mejor de las mamas, pero desde
que ya no vive con el papa de su
hija le ha costado trabajo volver
a creer en el amor.

Tratandose de un lugar de
comida espafiola, nos fuimos de-
rechito a sus tapas. Pedimos de
jamon ibérico ($45), de lomo
ibérico ($40), queso manche-
go ($40), y una racion de tortilla
espafiola, que estaba muy bien
preparada. No le pide nada ala
que me gusta comer en Madrid.

Todas nos las sirvieron su-
per bien. Abundantes y de ex-
celente calidad. El jamon estaba
delicioso, fresco y recién corta-
do, igual que el lomo. El pan te-
nia una base de salsa de jitomate
que daba mucho més presencia
en el paladar a cada bocado.

Como pedimos dos de cada
una, nos tardamos un poquito
en acabarnoslas, pero las disfru-
tamos en serio. Ella acompand
con un vino rosado René de Bar-
bier ($60), y yo con un Valdubén
Roble ($114), de Ribera del Due-
ro que estaba delicioso.

De su apartado de sopas pe-
dimos fideua negra de mariscos
($135) y de sus platos fuertes un
pescado a la parrilla que el me-
sero nos recomendo ($187).

Como nos advirtieron que la
fideud tardaria, echamos el chis-
me. Me platicaba que ahora se
le ha acercado un galan con las
mejores intenciones, pero diga-
mos que la pobre anda bien cis-
cada con el tropezon de su re-
lacién anterior, y no quiere mas
penas para ella ni para su hija.
Una ya no puede andar creyen-
do en cuentos de hadas. Esta in-
decisa entre empezar de nuevo
y echarle ganitas, o mandarlo a
volar como a tantos otros.

Mi consejo se lo di después
de haber disfrutado el delicioso
fideua que nos llevaron con pi-
miento, camaron, almeja y meji-
llones. Auténtica delicia.

Conodzcalo

> Nombre: Cyril Prud’homme

> Profesion: graduado

Cyril Prud'’homme: chocolatero

de la Escuela Superior de Cocina

Francesa Ferrandi de Paris

> Trayectoria: chocolatero

de la Maison du Chocolat en Paris;
responsable de tortas y dulces de
la Maison Fauchon en Parfs; chef
chocolatero de la Maison Ladurée
en Paris, bajo la tutela de Pierre

Hermé, y chef ejecutivo de la

Maison Pillon en Toulouse, Francia

> Situacion actual:

profesor de la Universidad San

Francisco de Quito -instituto

miembro del Institut Paul Bocuse
Worldwide Alliance- y propietario

de Cyril Boutique
> Proyectos cercanos:

publicacion del libro-de-pastelerfa.

“Glamour Sucre”
> Le gusta: la musica

‘ ‘EI chocolate es

“un material excepcional,
magico, que proporciona
una sensacion unica.

Es apasionante estudiar
y analizar sus reacciones”.

> A los tres afios
jugaba a hornear,
hoy aprendié
con los mejores

Carlos Borboa

icen por ahi que la sazon
D se hereda, la técnica se

aprende y la pasion se
trae de nacimiento; para el choco-
latero francés Cyril Prudhomme
tal vez no exista mayor verdad.

“Tenia tres aflos cuando mis
padres se dieron cuenta de que no
podian dejarme solo pues mi in-
terés por la cocina se habia vuel-
to un riesgo. En casa habia un are-
nero y revolvia arena con huevos,
sal, aztcar y demas ingredientes.
Vertia la mezcla en moldes que le
robaba a mi mama y los metia al
horno”, detalla.

Con una debilidad por lo dul-
ce, Cyril comenzo a hacer talleres
de pasteleria mientras estudia-
ba la secundaria. A los 16 afios, el
aprendiz de pastelero abandond
los estudios tradicionales para en-
trar a la Escuela Superior de Coci-
na Francesa Ferrandi de Paris.

Mostrd una habilidad natu-
ral con la pasta de cacao y Cyril
convenci6 a sus padres de insta-
lar un pequeno laboratorio don-
de pudiera practicar en el sota-
no de su casa.

“Queria trabajar con los me-
jores de la industria en Francia.
Ademis, sentia una gran atraccion
por la quimica que es algo en co-
mun con la gastronomia, y mu-
chas veces se olvida”, explica.

Después de cursar practicas
y pasantias al lado de renombra-
dos pasteleros y chocolateros de
Francia, Cyril logr6 hacerse de un
puesto en la afamada Maison du
Chocolat en Paris. Tras dedicar
un par de afos a la confeccion de
tortas y dulces en la casa Fauchon,
el chocolatero recibiria la oportu-
nidad de trabajar con el mismisi-
mo Pierre Hermé.

“Hermé habia sido la revela-
cién, el pastelero internacional
de mayor reputacion. Llegar fue
sencillo, sdlo tuve que ir perso-
nalmente a la Maison Ladurée y
pedir hablar con él.

“Lo que aprendi (con Pierre
Hermé) fue la verdadera esencia
de la profesion, asi como una filo-
sofia de maxima calidad en la ma-
teria prima”, revela Cyril.

Tras una breve estancia en la
Maison Pillon de Toulouse, Cyril
tomé un puesto académico en
Guayaquil, Ecuador, pais posee-
dor de uno de los chocolates mas
apreciados en el mundo.

“Viajé pensando que sdlo iba a
estar unos meses y al llegar me di
cuenta de que en Latinoamérica
habia un montén de cosas que se
podian desarrollar alrededor del
chocolate. En Quito me invita-
ron a continuar trabajando en in-
vestigacion y ensefianza”, detalla.

Junto a académicos, investi-
gadores y amantes del cacao, Cyril
ha dedicado los tltimos afios a la
creacion de la Academia del Cho-
colate de Ecuador.

El pescado constd de dos fi-
letes de besugo servidos en un
plato grande de barro, con ro-
dajas de papa al horno. Lo me-
jor fue ese inconfundible sabor-
cito a la parrilla, bien redondea-
do por el ajo que trafa dorado y
fileteado sobre cada filete. Mu-
cho aceite de oliva y buena sa-
zon. De postre sélo nos echamos
un digestivo porque ya estaba-
mos como globos.

Le sugeri darse una buena
oportunidad. Ella sigue siendo

joven, y al parecer le ha toma-
do carifio al susodicho. Mas bien
le da miedo enamorarse y tener
mas hijos. No sabe como reac-
cionaria su hija ante esto. Pero
para muestra, le puse el ejemplo
del guapetén de nuestro nuevo
Presidente y la Gaviota, que ca-
da uno tiene a sus respectivos
hijos. Por cierto ;c6mo irdn a ca-
ber tantos en Los Pinos? Seguri-
to que se pelean por las camas.
En fin, ahi si que aplica eso de
“los tuyos, los mios...”.

Se me olvidaba contarles.
Jamoén Jamon también impar-
te cursos para aprender a cortar
piernas de jamén. No los hacen
tan seguido, pero para quienes
quieran aprender, dénse su vuel-
ta'y pregunten.

La duefia es una mujer es-
pafola que ese dia vimos por
ahi. Se ve que esta stper al pen-
diente y se nota en los platillos.

Lo unico que no me encan-
t6 fue que la instalacion del bafio
es un poco incomoda. Pero bue-

no, seguro iran puliendo deta-
lles. Después de todo “Roma no
se hizo en un dia”.

Y LLEGO LA NAVIDAD

Mujer prevenida vale por dos...
o tres. Me refiero a estas fechas
abarrotadas de compromisos en
donde creen que uno tiene a su
disposicion la cocina de algun
restaurante con estrellas Miche-
lin. Tiene una que ingeniarselas
para salir del paso y tener bue-
nos proveedores.

Una de las tantas alterna-
tivas es Selva Negra de Co-
yoacan en Mina 7. Hacen pier-
na, muy rica. Estd a $190 el kilo
preparado y $179 el kilo crudo.
También preparan lechon a $216
el kilo preparado y $164 el cru-
do y por supuesto pavo a $150
el kilo preparado, hay de 5 has-
ta 9 kilos. Ademas son rapiditos
si lo quieres para mafana, dejas
tu anticipo del 50 por ciento y al
dia siguiente te lo tienen. Los te-
I1éfonos son 5658-3305 / 3314.

Este fin de aho
celebralo con Wagyu.

o

RANCHO
Las LUBAS
WALSYU

Visita nuestra tienda ubicada en:
Av. de la Paz #40, San Angel.

(Junto a la Trattoria della Casanuova)

5550 8050

Kobe es Wagyu

La mejor carne del mundo
por fin dlaponible en Méxlco.




