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| chef mas dulce

del Ecuador =
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v detallista. Asi es este

-_:_:_:_1-:_‘:%-:."'r.'f;r‘u-r;: o, radicado en Qluito,
que deleita nuestros ka"CIGT"?S
con sus recetas llenas de algo
oarecido a la perfeccion.

specializado en la parte

dulce de la gastro

francés Cyril Prud’homme

se desplaza con muc

comodidad entre la pas
teleria de boutique, la de restaurante,
la heladeria y la chocolateria, co
preferencia bien marcada por
ultima. "El chocolate :
excepcional, magico, que pro
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ar, pero en general tiendo
hacia un postre simple gue a uno

complicado. Las mezclas de sabores

y texturas me gustan, pero no deben

ado complejas o anarqui-

uebo las decoraciones con

azticar sobre un producto destinado

consumo a menos que solo tenga

, LN nue- yvapel embellecer la decoracion

empu- ya existente y que tenga el oficio de



Por Corla de Patifio :fufinull.lia_viﬁnz:d.cnrn
Fotes: Sebastian Oquendo

un detalle. El azticar satura el paladar
y no nos permite poder apreciar los
sabores en su justo valor”.

Una existencia creativa

Desde que tenia 3 afios ya Cyril se dis-
tinguia por su creatividad. A diferen-
cia de otros nifios que hacian castillos
de arena con agua de mar, ¢l preferia
afadirle huevos, aziicar, sal y pimien

ta a la arena, llenar moldes y meterlos
al horno. Se sentia atraido por todo
lo gue tenia una cocina, a tal punto
que sus padres no podian dejarlo sin
supervision, por temor a un acciden-
te. A los 16 afios abandona los cursos
de ensefianza tradicional, luego de un
periodo en el que duda sobre hacerse
quimico, porque "la quimica siempre
me ha apasionado y es un mundo fan-
tastico e inesperado”. Pero entra a la
Escuela Superior de Cocina Francesa
Ferrandi, en Paris, donde es guiado
por dos excelentes profesores: Alain
Escoffier v Jean Pierre Lesbats.

Sus conocimientos se van consolidan-
do a partir de cursos y pasantias dicta-
das por grandes nombres en el campo
de la pasteleria y chocolateria y sigue
formandose en lamosos estableci-
mientos: como chocolatero en Maison
du Chocolat; como responsable del
puesto de tortas y pequenos dulces
en Fauchon: como chef chocolatero
en la Maison Ladurée, donde traba-
jara al lado de Plerre Hermé, "que es,
sin duda, uno de los mejores pastele-
ros que Francia ha tenido, posee una
gran sabiduria sobre los ingredientes.
Es una persona por quien lengo una
gran estima y respeto profesional”. En
octubre del 2002, asume la direccion
técnica y el cargo de Chef Ejecutivo
de la Maison Pillon en Toulouse, en el
sudeste de Francia. En enero del 2006
se le presenta la posibilidad de viajar

Chocolate caliente arabe

Rinde para 8 personas

INGREDIENTES

100 g azdcar comdn

400 g agua sin gas en
botella

700 g leche entera

1 g cardamomo

2 g café soluble de buena
calidad

30 g cacao en polvo sin
azlcar

180 g coberfura de
chocolate 65% de cacao

70 g cobertura de chocolate
con leche 40% de cacao

Lo genfe que ha trabo

PREPARACION

En una sartén, fostar el cardamorno y reservar,
Consejo: al tostar los granos, se abren y se
liberan el sabor y el aroma.

Cocinar el azGear hasta obtener caramelo. Al
mismo tiempo poner a hervir la leche, el agua. el
cardamomo tostado y el café soluble.

Una vez que el azicar llegue a caramelo,
desglasarlo agregando el liquido caliente poco
a poco. Durante esta operacion es Necesario
mezclar todo el tiernpo con una espatula
resistente a temperaturas altas.

Anadir el cacao en polvo y hervir de nuevo,
Cermir para retirar el cardamome y verter sobre
os chocolates picados juntos. Mezclar bien
hasta disolucion completa de los chocolates.
Servir de inmediato.

ado con Cyril destaca su

|

gran conocimiento, su pFO’-EESiCJDOﬂSmD, SUs ganas

de "lo bueno y bien presentado..
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Amarettis italianos

Rinde: 25/30 unidades
INGREDIENTES

# 200 g polvo de almendra
» 180 g azlcar comun

# 2 g esencia de almendra

% B0 g claras de huevo

{2 unidades)

# Cantidad necesaria de azicar
comun para el acabado

PREPARACION

El dia anterior elaborar la masa;
Mezclar el aztcar con el polvo de
almendra.

Batir la claras al punto de nieve.
Incorporar los polvos juntos v la
esencia de almendra.

Reservar en una caja hermética en
el refrigerador,
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Al dia siguiente, pesar trozos de masa de 15g .
darles una forma esférica v pasarlas por el azucar.
Colocarlas sobre una lata para hormo v aplastarlas
muy ligeramente con la punfa de los dedos.
Hornear a 180°C durante 12 a 13minutos, La
temperatura del hormo vy el fiempo de coccicn
pueden variar segun el hormo utilizado.

Los Amarettis, también conocido comao el
“Macarran italiana’, son muy apreciados en talia
y Europa por su sabor de almendra. Son ideales
para recepciones, cocteles, o simplemente
para acompanar el té. La superficie del Amaretti
tiene que ser ligeramente dorada, con fisuras y
crujiente, En cuanto a la textura interior. debe
quedar suave.

v es entonces cuando viene a Ecuador
para ensenar: "América Latina siem-
pre me ha atraido, era una propuesta
que no podia rechazar". Trabaja en
la Universidad San Francisco, donde
ejerce las funciones de responsable de
produccion de las pastelerias y cho-
colaterias para los diferentes puntos
de venta de la universidad v también
comparte sus conocimientos como
profesor. Actualmente, es Chef Eje-
cutivo y Director Creativo de "Cyril
Boutigue", asi como su encargado de
relaciones con la prensa e imagen.
Cofundador de la Academia del Cho-
colate Ecuador y autor del libro "Gla-
mour Sucré by Cyril".

Como alta costura

Su boutigue se inaugurd en julio del
2011, reuniendo calidad, sensualidad,
glamour, arte y disefio. Se especializa
en chocolateria, pasteleria, macarons,
heladeria v panaderia, en un local con
total ambiente parisino. "En Francia
vamos a comprar chocolates y paste-
les como si fuéramos a comprar un
reloj o un anillo Cartier. Los franceses
le dan mucha importancia a la gas-
tronomia dulce, pues aporta el togue
final de la comida, como la dltima
escena de una obra de teatro...".

Para Cyril, otro aspecto que caracteri-
za su boutique es la manera de exhi-
bir los productos en vitrinas grandes:
"Recordemos que uno de los 'encan-
tos' de Paris es poder admirar los pro-
ductos de las boutiques paseandose
por la calle y, segin la época del afio,
la atraccion cambiard. Por ello, funcio-
namos de igual manera que la moda
de alta costura, con dos colecciones
al afio, una en otofio-invierno y otra
¢n primavera-verano”, recalca este
experto chef, que nos deleita cada dia
con sus conocimientos, sus sabores ¥
su pasion por la gastronomia.
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Vasito “vanille & chocolat”

Rinde: 14 vasitos de 14¢cl. (5 4 oz)

INGREDIENTES

# 250 g crema de leche

35% de materia grasa

% g5 g leche entera

¥ 2 unidades vainilla en rama

®» BO g yemas de huevo (4 unidades)
55 g azlcar comun

4 g gelatina sin sabor

12 g agua

¥y ¥ ¥

PREPARACION

En una olla poner a hervir la crema de leche,
la leche. la vainilla [cortada endos y raspada),
y una parte del azcear.

Aparte mezclar con un batidor de mano las
yemas de huevo y el resfante del azicar.
Una vez que la leche estd hirviendo, agregar

poco a poco la mitad sobre las yemas, sin
dejar de batir con el batidor de mano.
Regresar todo alaollay cocinar a B5°C.
Agregar |la gelatina hidratada y fundida con
elaguaalacremainglesade vainilla caliente
Enfriar, v agregar 24g de cremoso en el
fondo de cada vasito

Reservar una media hora en el refrigerador

Para el mousse de
chocolate amargo

INGREDIENTES

180 g cobertura de chocolate
55% de cacao

100 g coberfura de chocolate
70% de cacao

60 g cobertura de chocolate
con leche 42% de cacao

180 g leche entera

40 g yema de huevo (2 unidades)
240 g claras de huevos (8 unidades)
30 g amicar impalpable

PREPARACION

Poner a hervir la leche.

Ficar de manera fina todos los chocolates y
panerlos en un tazdn.

Mezclando con un batidor de mano, agregar
a leche previamente hervida, a los chocolates.
Verificar que la temperatura de la mezcla esté
entre 407 y 44°C, si es necesanio recalentar.
Agregar la yema de huevo, luego las claras
batidas v apretadas con el aztcar

Repartir en los vasitos.

Reservar en el refrigerador.

Sacar los vasitos una media hora antes de servir
y cubrir de virutas con chocolate negro.
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Cake de almendra y naranja

Rinde: 10/12 porciones
INGREDIENTES

» 150 g yernas de huevo

{7 a B unidades segun el tamafio)
» 50 g huevos (1 unidad)

» 150 g azdcar comdn

» 165 g manteguilla sin sal

» 185 g harina

» 20 g fecula

# 85 g polve de almendra

# 130 g cédscara de naranja
enconfitada picada

#» 220 g claras de huevo (7 unidades)
# 40 g azicar comun

% Cantidad necesaria de almendra
fileteada (opcional)
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PREPARACION

En el tazon de la batidora, con la ayuda del
globo, batir las yemas, los hueves y el azdcar
durante unos minutos hasta llegar a la textura
de ‘cinta”.

Al mismo tiempo permitir que la mantequilla
llegue a “textura pomada’

Aparte, mezclar un cuarto de la harina con las
naranjas enconfitadas picadas.
Separadamente, cernir juntos la fécula, el
polvo de almendra v la harina restante.
Cuando los hueves vy el azicar lleguen a
textura ‘cinta’, afadir la mantequilla pormada
con la ayuda de una espatula de goma. Luego
anadir las naranjas enconfitadas mezcladas

.
Consejos del
experto

Me gusta recordar que los
profesionales de la cocina, tanto de
dulce como de sal, son vendedores

de sabores y no de arte. Para tener un
postre sabroso, es esencial frabajar
con ingredientes de calidad. La
utilizacion de ingredientes de baja
calidad, tendra un impacto importante
sobre el resulfado final, a nivel
gustativio,

La gastronomia dulce es una ciencia
‘exacta’ y “precisa’. Por lo cual, para
lograr recetas en pasteleria, en
chocolateria, etc., hay que respetar
la cantidad de los ingredientes y su
procedimiento de elaboracisn.

ot

conuna parte de la harina, ¥ poco a poco los
polvos cernidos.

Batir las claras a punto de nieve e incorporar
el azicar constantemente. No apretarlas
demasiado para facilitar la incorporacion de
estas mismas en la masa.

Al final, agregar en tres tiempos las claras.
Colocar la masa del cake en los moldes
previamente engrasados y cubiertos de
almendra fileteada.

Consejo: La almendra filefeada puede
ser sustituida por harina, para dar ofra
presentacion.

Hornear a 165°C. durante 35 a 40 minufos.La
temperatura del hormo y el fiempo de coc-
cign pueden variar segun el horme ufilizade.

El cake se puede consurnir de manera sen-
cilla. Para mejorar el sabor luego de haberlo
sacado del molde puede hidratar un poco
con jugo de naranja los bordes con la ayuda
de una brocha. Eso ademds evitara que se
seque el cake por afuera.

Para i
ww.cmdm
www.cyril-boulique.com
www.academiadelchocolote.com




