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CON GERTRUDIS PEREIRA EN ROBLES PLACENTINES
Un potaje para
recuperar el
sabor de lo arabe

El prestigioso restaurante
Robles Placentines es el
escenario en el que la
hematéloga Gertrudis
Pereira elabora una
tradicional, sabrosay
saludable receta de
origen arabe: alboronias
0 «boroniasy

E. DIAZ-BORREGO

SEVILLA. «La cocina y el labo-
ratorio son escenarios muy pa-
recidos, uno es la extensién
del otro, por ello, me desen-
vuelvo en ambos como pez en
elagua». Escuchando a Gertru-
dis Pereira y viendo cémo se
mueve entre los fogones de
Robles Placentines no cabe
ninguna duda de que lo que di-
ce es cierto. Con aplomo y se-
guridad, esta hematéloga del
Centro Regional de Transfu-
siones Sanguineas y Banco de
Tejidos (CRTS) organizay pre-
para los ingredientes de la re-
ceta que va a elaborar: «Albo-
ronias o boronias, como se di-
ce en mi pueblo».

Natural de Gerena, Gertru-
dis se inici6 en el arte culina-
rio de mano de su madre.
«Atn era muy nifia cuando la
ayudaba a elaborar las croque-
tas o los pasteles», explica.
Desde entonces hasta ahora
no ha perdido ninguna oportu-
nidad de aprender cosas nue-
vas en la cocina. Ha converti-
do una pequefia aficién en
una gran pasién. Y1lohahecho
sin ningtin pudor a la hora de
inventar, modificar y experi-

mentar. Como ella misma ase-
gura: «Para que una receta
ofrezca el mejor resultado hay
que ir probando cosas nuevas,
viendo qué es lo que mejor sa-
be 0 lo que mas gusta alos co-
mensales y, sobre todo, va-
riar». Y es que, para Gertrudis,
la cocina no puede ser algo
aburrido. Tiene que divertir.
A pesar de que cuenta con
poco tiempo, cuando se mete
en faena lo hace a lo grande.
«Elaboro muchas comidas y
ademas preparo losingredien-
tes como el ajo o la cebolla pi-
cados ylos congelo para cuan-
do tengo poco tiempo», expli-
ca esta mujer responsable de
loslaboratorios del CRTS, cen-
tro al que lleva unida desde su
creacion, alla por el afio 1990.
La cocina de Robles Placen-

tines le ofrece, pues, a Gertru-
dis una oportunidad tinica de
desplegar todo su saber culina-
rioy concentrarlo en un tradi-
cional plato de origen &rabe.
«Las “boronias”, una especie
de potaje, son sencillas de ha-
cer, muy sabrosas, baratas pa-

Rafael Pajares, jefé de cocina, Pedro Robles, Ge

ra estos tiempos de crisis y ade-
mas muy sanas», asegura. Ela-
borado con ingredientes vege-
tales, como el tomate o el pi-
miento y legumbres, las boro-
nias eran un plato habitual en
los veranos de la infancia de
esta cocinera. «Las comfamos

rtrudis Pereira y Laura Robles

calientes cuando estaban re-
cién hechas e incluso frias, al
dia siguiente», relata Gertru-
dis. Ademads se pueden perso--
nalizar «aderezdndolas al gus-
to con mas 0 menos especias».
Se trata de todo un lujo para
los paladares mas exigentes:

Alboronias o
«boronias»

INGREDIENTES

Para elaborar este plato
de alboronias para unos
seis comensales se necesi-
ta medio kilo de garban-
zos y un kilo de calabaza
(que no sea dulce).
Asimismo hacen falta dos
cebollas, 4 o 5 pimientos
verdes (dependiendo del
tamafio) y un kilo de

_ tomates. Finalmente
seran necesarios dos
dientes de ajo, cilantro (o
culantro) en semillas, un
poco de comino y sal al

gusto.

PASO A PASO

IR

1 Se cuecen los garbanzos (en
remojo desde el dia anterior) con
la calabaza pelada y partida.

2. Por otro lado, se sofrie en una
sartén con aceite de oliva los
dientes de ajo picados. Cuando
esté dorado, se afiaden los
pimientos partidos, la cebolla
picaday un poco de sal. Se deja
pochar. Se aiade al sofrito el
tomate pelado y partido en
trozos.

3. Cuando est? casi listo, se
incorporan a la sartén los
garbanzos y la calabaza.

4. Se maja el comino, el cilantroy
la sal y se afiade todo a la sartén.
Se vierte un poco del aguaenel
que se han cocido la calabazay
los garbanzos. Se deja consumir.
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