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Qué comerán 10 grandes chefs esta noche
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Los platos favoritos de los cocineros argentinos



Qué comerán 10 grandes chefs esta noche Desde platos rusos, sopas frías, muchas ensaladas, pescado y mariscos, hasta los clásicos navideños como la pavita a la York y Vitel toné



Las cenas más top de Buenos Aires, en los hoteles de lujo



SOLEDAD VALLEJOS LA NACION Podrían gozar de su fama y echarse a dormir. Dejar que otros los agasajen y llegar justo a tiempo para sentarse a la mesa. Disfrutar de las delicias que otros prepararon y que, seguramente, han sido tradición en la mesa de Nochebuena durante sus años de infancia y juventud. Pero no pueden con su genio. Ellos quieren cocinar, supervisar el menú y estar pendientes de los mínimos detalles. Diez de los chefs más reconocidos del país revelan en esta nota cuál será el menú navideño que compartirán con sus seres queridos. Algunos, se harán cargo absolutamente de todo, desde la entrada hasta el postre. Otros, ﬁel a uno de los clásicos en los hogares argentinos, acatan las reglas de esa casera repartija culinaria y aportan las ensaladas, el postre o lo que se les asignó en suerte. Platos rusos, sopas frías, delicias con higos, cerezas y damascos, mariscos, pescados y también los típicos platos navideños como el pavo y el vitel toné no faltarán esta noche en estas diez mesas gourmet.



Menús de siete pasos y comidas de hasta US$ 680 por persona son algunas de las exclusivas ofertas



Maru Botana, en familia La foto de la familia numerosa, con muchos chicos corriendo por todas partes alrededor de una mesa grande tipo buffet, donde cada uno se sirve “a gusto y piacere”, es un clásico navideño en la casa de Maru Botana. Desde que se mudó a un country en Tigre, hace ya seis años, todas las navidades las festeja en su casa. “Me encanta cocinar y ser anﬁtriona”, dice. ¿Qué preparó para esta noche? “Un pavo de 14 kilos, que se cocina lento, aproximadamente unas seis horas al horno, en una asadera con un poco de agua”. El pan dulce también es elaboración propia y el resto lo aporta el grupo familiar. “Unas batatas glaceadas que trae mamá, del postre se encarga uno de mis cuñados y el resto aporta algunas ensaladas: la Waldorf nunca falta”, apunta la cocinera.



Maru Botana festejará en su casa con su familia: ayer preparó pan dulce casero para todos RODRIGO NESPOLO



Francis Mallmann, a la rusa Un koulibiac de salmón. La mesa de Nochebuena es prometedora para los comensales de la familia Mallmann. El menú se decidió a último momento, y el propio Mallmann será el encargado de preparar la cena. “Es un gran plato para llevarlo a la mesa y cortarlo en el momento. Un salmón rosado entero, envuelto en una masa de brioche con panqueques, hongos, arroz y huevos –resume–. Luce como un pan enorme, una especie de barco que se corta en rodajas ﬁnas, es fácil de servir y en casa les gusta a todos.”



Chivito a la Mauro Colagreco Vive en Francia casi todo el año, pero las Fiestas las celebra en su casa de La Plata, en familia. “Rollitos de centolla y langostino de entrada, con alguna ensalada verde y otra de espárragos, que están buenos todavía en esta época –aconseja Colagreco, asesor gastronómico del Hotel Alvear–. De plato principal, chivito al asador, con un buen chimichurri y verduras grilladas.” De postre servirá duraznos a la parrilla, “salpicados con una manteca con cedrón y una crema montada tipo chantilly, algo fácil”.



Guillermo Calabrese, clásico En la cena de Nochebuena de Guillermo Calabrse, las mujeres van al frente. “Me paso la vida cocinando. Merezco que en estos días mi familia cocine para mí”, retruca Guillermo Calabrese, director del Colegio de Cocineros Gato Dumas. Recetas caseras e “hipertradicionales”, conﬁesa, y todo elaborado por su madre, su mujer y su hermana. Vitel toné, lengua a la vinagreta, pavita a la York con cabellos de ángel y huevos duros rellenos, entre otros clásicos de la cocina argentina. “Juro que no me meto, las dejo libres en la cocina, pero sí dejo unas cuantas instrucciones –conﬁesa entre risas–. Que la bebida esté fría, que no falte un helado bajativo de postre, que no se hagan muchas mescolanzas y que haya turrón español, ﬁnito y



Francis Mallmann, exótico recubierto con papel de ostia ¡Qué delicia!”



Menú liviano en lo de Dolli Planﬁcado y reducido en calorías. “A la hora de preparar el menú pienso en todos los integrantes de la familia. Mi mamá, que ahora tiene una dieta un poco más estricta, mis hermanas y mis nietos. Que la comida se adapte a todos según gustos y edades”, cuenta Dolli Irigoyen a LA NACION. Difícil tarea que la experta resolvió con “un salmón bien marinado con muchas hierbas y limón, y al horno”. Unas endivias gratinadas, papas al horno y algunas ensaladas frescas acompañarán al plato principal. “Jamás hemos ido a comer afuera. La Navidad se festeja en casa y las sobremesas suelen extenderse hasta la madrugada”, aﬁrma.



Tommy Pelberger, al puerto “Festejamos en Uruguay, con mis suegros, mi mujer y mis hijos, y la idea es comprar unas corvinas grandes en el puerto de hacerlas a la sal. La clave es tener la misma cantidad de kilos de pescado que de sal”, revela Tommy Pelberger, de Eat Catering. En este caso, serán cinco kilos de pescado por cinco kilos de sal gruesa, “y el pescado se mete al



Fernando Trocca, parrillero



Dolli Irigoyen, por lo light



horno sobre el preparado de sal y se deja cocinar por unos 50 minutos”. El resultado, “un pescado tiernito, jugoso y húmedo”.



Trocca–. La verdad es que les escapo un poco a las Fiestas y no me ato a ninguna tradición”.



Repartija en lo de López May



Será una mesa con pocos cubiertos. Una cena íntima, y a la que Dante Liporace, chef del restó Tarquino, en Recoleta, le pone empeño y dedicación. “Somos muy pocos, y para esta noche me decidí por unas sopas frías de entrada y una mesa de quesos y ﬁambres luego”, cuenta Liporace. Las sopas, una de tomate y manzana, “con un poco de aceite de oliva, vinagre, ajo y sal, y todo a la batidora”, describe. “Para la de puerros y papa, se cocina todo bien y luego a la procesadora, se sirve bien fría y es realmente deliciosa”. Para beber, vino blanco y espumante.



La clásica repartija culinaria está vigente en estas Fiestas en la casa de Juliana López May. “A mí me tocó llevar dos ensaladas, que seguramente armaré con lo mejor que hay ahora en mi huerta: rúcula, tomate cherry, palta y algunas otras cositas”, cuenta la cocinera. “El plato principal lo hace mi mamá, que tiene hace diez días un pastrón en salitre –cuenta–. Pero todos los años cambiamos el menú, no hay tradiciones ni tampoco respetamos las costumbres del hemisferio norte.”



Fernando Trocca, parrillero No es una fecha tan especial la cena de Nochebuena para el chef Fernando Trocca. “Preﬁero el festejo de Año Nuevo, me gusta más la noche del 31, y este año, seguramente, seré parrillero”. Los cortes, que ya tiene guardados en el freezer porque no tendrá demasiado tiempo para la compra de víveres, conﬁesa, son “paleta de cordero, ojo de bife, matambrito de cerdo y un pollo de campo”. Para la Navidad, “ni pavo ni lechón –dice



Sopa fría de Dante Liporace



Para Narda, “algo con higos” “Todavía no me decidí, pero seguramente prepare algo con higos, que es la mejor época y están deliciosos”, asegura Narda Lepes. “Los que me conocen ya saben que no me pongo a cocinar para las Fiestas. Todo se reparte, porque además en mi familia todos cocinan muy bien, y no hay nadie que se destaque por el resto”. Humildad, ante todo. Y, seguramente, platos deliciosos.



No todos quieren pasar las Fiestas reunidos en sus casas. Hay quienes preﬁeren un lugar exclusivo, tal vez un hotel de alta categoría, tal vez un restaurante de lujo, con menús de hasta siete pasos, o con una temática propia, como lo será la noche de Año Nuevo en el Palacio Duhau, donde se recrearán los años de la Belle Epoque. En Buenos Aires la oferta para disfrutar de una cena de primer nivel es amplia y variada, pero también costosa: el precio puede ir desde los 350 pesos por persona, como en el restaurante de Vicente López Mercado Central, hasta los 680 dólares por persona si se reserva una mesa frente a la pista y el escenario en la Gala de Réveillon que brindará el Alvear Palace la noche del 31 de diciembre. Por ejemplo, por 860 pesos por persona, en Cabaña Las Lilas se puede degustar de un couvert con variedades de panes, pulpo y papas rotas, entre otros; entrada de ensalada de camarón rosa fresco al vapor, con palmitos, hierbas, brotes y sauce cocktail; un primer plato de pavo asado, un segundo de salmón –ambos al horno de barro– y un principal de ojo de bife a la parrilla con papas souﬂeé, y de postre tarta tatín de manzana con helado de vainilla. En La Bourgogne, la velada de Nochebuena, con lo mejor de la cocina francesa, estará a cargo del chef Jean Paul Bondoux y costará 360 dólares por persona. En la Gala de Réveillon, en tanto, se celebrará la llegada del nuevo año con un cocktail y una cena que tendrá langosta fresca con frutos del trópico y miel de limón avainillada y cordero del ﬁn del mundo en dos cocciones y morilla estofadas como platos principales. Tarquino, el restaurante de Recoleta, no estará abierto hoy, pero para el 31 ofrece un menú del chef Dante Liporace a 800 pesos por persona que tiene como platos principales salmón y cabrito. El menú de Nochebuena del hotel Soﬁtel, de la calle Arroyo, tendrá un valor de 550 pesos por persona y constará de cuatro pasos, y para comer en el hotel Hilton habrá que desembolsar $ 800 por persona por un menú de seis pasos. Y en el Palacio Duhau Park Hyatt las celebraciones de ﬁn de año serán de lo más variadas: la cena de Nochebuena en los distintos salones rondará entre los 300 y 350 dólares, y dos opciones para el 31 a 600 dólares: la medianoche en Buenos Aires, con reminiscencias de la Belle Epoque, o una cena con show de tango.



El lobby del hotel Hilton



Fiestas, en el Palacio



El salón de La Bourgogne



La tradición se impone en la mesa Menú hipercalórico. Los chefs aseguran que, en cuestión de calorías, en las Fiestas se consume en exceso. Los intentos por reducir el aporte calórico son un objetivo que se cumple en una minoría de las mesas argentinas. La clave, dicen, está en ofrecer muchas ensaladas y frutas de estación. Pavo y vitel toné. Son un clásico que perdura, y aún hasta en las mesas de los chefs más vanguardistas aparecen en la cena de Nochebuena. Las manos hacedoras, generalmente, son madres, abuelas y tías. “La Navidad en casa es como agarrar un libro de Doña Petrona de los años 60. Magistral”, dice Guillermo Calabrese.



En casa, con familia y amigos. “Lo mejor es festejar en casa, rodeados de los más íntimos y preparar el menú entre todos”, opina Narda Lepes. En algunos casos, la experiencia de salir a comer afuera “no resultó buena, lo mejor es estar en casa para sacarse los zapatos, ponerse cómodo y hacer sobremesa hasta cualquier hora”, aconseja Calabrese. Pan dulce, turrón y nueces. Son costumbres del hemisferio norte, coinciden los chefs, pero “ya es un clásico, uno espera el momento y aunque esté por explotar la mano se estira por inercia para agarrar otro maní con chocolate, y otro y otro...” 
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Secretos de alcoba de los grandes chefs 

31 oct. 2014 - Título original: The Bedroom Secrets of the Master Chefs ..... Brian adoraba los fines de semana que pasa
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Esta noche, la fiesta de los Grammy 

portancia en la producción musical de ese país la canción de protesta, primero durante la Guerra civil y luego en la res
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solo esta noche sen-52-pdf AWS 

This particular Solo Esta Noche PDF start with Introduction, Brief Session till the Index/Glossary page, look at the tab
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Esta noche, amigo mío - Gobierno de Canarias 

10 sept. 2015 - Un cantante retirado que vive ahora en su mundo, dos alumnos ... nostalgia, entre el desamor, el irónico
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Esta noche se entregarán los tradicionales Olimpia 

Esta noche se entregarán los tradicionales Olimpiahttps://s3.amazonaws.com/archivo.lanacion.com.ar/.../221208DD010012711
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chefs participantes - Mazatlan 

Uniéndose al equipo de expositores de Raíces Culinarias, nacido en La Patagonia, Argentina. Presentamos con orgullo al C
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DIE GEHEIMNISSE DER CHEFS PDF 

die geheimnisse der chefs | Get Read & Download Ebook die geheimnisse der chefs as PDF for free at The Biggest ebook library in the world. Get die ...
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esta noche dime que me quieres -63pdf-endqmq AWS 

This Esta Noche Dime Que Me Quieres PDF on the files/S3Library-8d93a-C6744-8d85f-32c05-E6e38.pdf file begin with Intro,
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Esta noche a las 9:00, por señalcolombia, descubra ... AWS 

Para la semana del 17 al 23 de enero de 2011, Radiónica presentará "One Life Stand", el más reciente disco de Hot Chip.
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Esta noche, la pantalla chica comienza a dar pelea 

una miniserie crítica sobre la invasión de Gran Bretaña y de ... La serie de diez capítulos, escrita por el guionista Ro
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esta noche voy a recuperarla by alexia andrade AWS 

This. Esta. Noche. Voy. A. Recuperarla. By. Alexia. Andrade. PDF on the files/S3Library-88d6c-23a4c-456ec-C457b-461db.pd
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Alguien Me Esta Devorando Pequenos Cuentos Para Grandes 

This Alguien Me Esta Devorando Pequenos Cuentos Para Grandes Lectores Pdf file begin with Intro, Brief. Discussion until
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Qu Hay Dentro 

Qu Hay Dentro (PDF) credit by Jokela L Suoma archived 2 March 2016. ID 51fc3c18ec eBook. PDF File: Qu Hay Dentro. 1/1. Q
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ESTA NOCHE SE DISTINGUE A LOS MEJORES CON LOS OLIMPIA 

ESTA NOCHE SE DISTINGUE A LOS MEJORES CON LOS OLIMPIAhttps://s3.amazonaws.com/archivo.lanacion.com.ar/.../201211DD010012
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esta noche be joyful tonight vocal score -84pdf-enbjtvs AWS 

This. Esta. Noche. Be. Joyful. Tonight. Vocal. Score. PDF on the files/S3Library-B9f6d-46e98-419d4-D14a1-B2ca3.pdf file
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que vivan los chefs hooray for chefs que vivan los 

products, you can visit this website that delivers many Que Vivan Los Chefs Hooray ... Actually it will be a really comp
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esta noche dime que me quieres federico moccia pdf 

Dreamweaver 4 0 Fast Rapid Web Development 1 Ed 02, Essentials Of Investments 9th Edition. Solutions Manual, and much mo
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Versos antiguos Esta noche yo deseo escribir versos ... - Muchoslibros 

Y solamente prometo que escribiré sin engaño, reconociendo que extraño métrica, rima y acento. ¡Aquel viejo condimento d
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Charm Esta noche en Pacha quieres impresionar a tu invitado ... 

Perrier-Jouët Belle Epoque Brut Blanc de Blancs 2002. 750 €. Salon Brut Blanc de Blancs 2004. 624 €. BLANC DE NOIR. Krug
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Privado Adivina Quian Soy Esta Noche A Megan Maxwell 

certainly typically within a handbook. Then enough is you just ... A handbook is really a user's help guide operating th
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Esta noche medio país adelanta la hora 

Además, esta medianoche, habrá algunos desajustes en los servicios de ómnibus de media y larga distan- cia, trenes y avi
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Por Qu Creo 

Por Qu Creo (PDF) credit by Juva I Christian archived 28 September 2018. ID 6963dd28fe eBook. PDF File: Por Qu Creo. 1/1
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die geheimnisse der chefs pdf 

You are entirely free to find, use and download, so there is no cost at all. die geheimnisse der chefs. PDF may not make exciting reading, but die geheimnisse der chefs is packed with valuable instructions, information and warnings. We also have many










 


[image: alt]





DIE GEHEIMNISSE DER CHEFS PDF 

We have many PDF Ebook and user guide is also associated with die geheimnisse der chefs PDF. Ebook, include : Destructiveness Intersubjectivity And ...
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