COCINANDO CON CRISTINA HOYOS EN ROBLES ALJARAFE

Una original
ensalada de
gulas y boletus

ABC se adentra en las
cocinas de diversos
restaurantes sevillanos
de |la mano de personajes
conocidos, que presentan
sus platos favoritos _ Er

esta pnmera entrega

Cristina Hoyos nos

descubre una ligera
receta en Robles Aljarafe

POR ESPERANZA FUENTES

«Son ligeras, saludables, sa
brosas, te avudan a mante-
nerte en forma y ademas
ofrece a los mas sibaritas un
sinfin de posibilidades gas-
tronémicas». Con este alega
to sobre las verduras, Cristi-
na Hoyos comenzaba la ela-
boracion de su plato: ensala-
da de gulas y boletus

"Protegida’ con el delantal
ycoon todos los utensilios lis-
tos para laaccion en la espec-
tacular cocina del restauran-
te Robles Aljarafe, la bailao-
ra preparaba los condimen
tos que pondrian el toque
maecstro a su receta. «Se hace
con ingredientes muy senci-
llos, todos de aqui, de nues
tra tierra», explicaba mien
tras cortaba, saltcaba y pre-
paraba unos v otros ingre-
dientes. «El resultado final es
un plato ligero pero con mu-
chosabor gracias a las salsas,
y ademas saludable v que se
ha visto muy pocos,

De ahi que para la artista
sea una excelente ()pl‘it n pa
ra estas fiestas que se acer

can. De entrante, acompana
nando a un pescado o a una
carne v, eso si, mandandola
CON un vino espumante O un
cava seco, como ¢l Brutde Se
gura Viudas. «Una bebida es-
pumosa, refrescante, le da a
la ensalada la compania nece

sana para convertirlo en un
plato mas completos.

De eso la bailaora sabe
bastante. «Tanto viaje, tanta
ida v venida te hace conocer
gastronomias distintas, te en
sena a comer v, sobre todo, a
apreciar la comidas=. Aunque
siempre hayv preferencias
«Me decanto por las comidas
que no scan pesadas y que
me ayuden a mantenerme en
forma para ¢l trabajos.

Por ello, la japonesa (con

sus pescados y carnes crudos

La baslora Cristina Hoyos con su receta inalizada, junto a Pedro y Laura Robles

o macerados v su infinidad
de verduras) esta entre sus
predilectas. Esta y la france-
sa. «En Franaa, hace ya mu
chos anos, fue donde real-

mente conoci las maltples

vaniedades de hojas verdes,
lechugas v verduras mixtas
qQue exasten v que va, se pue-
den adquinr aquis.

Con ese conocimiento culi-
nario v ¢l buen hacer sobre

los fogones, la sevillana po
ne sobre la mesa ¢l onginal
plato. «No ¢s una receta pro-
pia mia, sino que me he inspi-
rado en otros que he comido
v me han sorprendidos,

Ensalada de
gulas y boletus

INGREDIENTES

Para hacer esta ensalada
para dos personas se
necesitan unos 100 gramos
de boletus (en época), otros
100 de langostinos y otros
tantos de gulas. Una mezda
de lechugas o verduras
mixtas al gusto de los
comensales (berros, escaro-
la...). Mavonesa casera v
granos de calé, Aceite de
oliva virgen extra, vinagre
de médena, perejil v sal.
Unos tres o cuatro tomantos
cherrys de adormo

PASO A PASO
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as gulas por un lado y por el

otro, los boletus, que se

altean con aceite y 30

antes igeramente
2. Se hace una mayonesa

uUsSangao un aceite cocido con

3 POr C2pas

-

prm tus, luegos lo

>
angostinos y por ultimo, una
mezcla de verduras mixtas

rona todo con las gulas

cladasconla mayonesa

3 Se alinacon aceste de ohva

virgen extra yvinagre ge

modena. agregandole una

togue final: cherrys para adormo



