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El restaurante Corton —cuyo nombre refiere a una zana de Borgona en gue se
producen Grands Crus— ocupa el lugar en el que durante 20 afios estuvo el
Montrachet —otro de los chardonnay més reverenciades del mundo-, un restaurante
clisico de Trbeca, en la parte baja de Manhattan. que abrié cuando el barrio ng era nila
sombra de lo que es hoy. Aguel local detras del cual estaba Drew Nigporent —uno de
los grandes de |a restauracdn en EE.ULU.— se comartid en sefa de identidad del barrio y
en ejemplo de como seguir sirviendo cocina francesa en un ambiente menos
ampuloso. Nieporent es copadre —sedio, junto a Liebrandt- de! remozado local que,
dos décadas despuds, vuelve a marcar el paso de la restauracidn necyorquina

Hoy de nuevo barrio residencial, Tribeca axuda ain el comerdio que ko convirtia, en la
segunda mitad del siglo XIX, en una delicia arquitecténica de almacenes y estructuras
comerciales alojadas en edificios neorrenacentistas ¥
neorrominicos levantados por los arquitectos mds en
boga de |3 época. Fachadas de timpanos esculpides sobre

piedra caliza y arcos de medio punto en edificios de
ladrillos renegridos. rotos en diagonal por escaleras de
emergencia que hoy salvan hacia dentro, caming de los
apartamentos de lujo a los que conducen.

Es en este escenario de antiguos almacenes de importadores de carne, verduras y
lcieos de lodo el pais que abastecian tendas, hoteles v restaurantes de la ciudad
en el que Paul Liebrandt, declarado mejor coanero novel de 2009, ha encontrado
nombre para su cocina: se llama técnica perfecta al servicio de una sensibilidad
exguisita transmitida con acento juguetdn. O a eso, al menos, nos sond a
NOSOros.
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erizo

la gelatina negra de kombu
|




del huerto

los purés

shiso rojo

otros ingredientes




ayu

tes: 6 ayus fileteados y sin espinas, 10 g de tra

glutaminasa (Activa RM), 5 g de

ponesa.
v disponer los filetes de ayu boca arriba sobre el banco de trabajo. Salar liger

ar en reposo 30 minutos en la ci

glutarinasa, Recomponer el pescado entero uniendo

dos filetes por la parte de la carme. Envolver individualmente con papel film apretando bien para formar un cilindro perfecto. Dejar toda
noche en reposo en la cimara para fijar la forma,

Secar dando unos toquecitos con un paio y espolvorear el lado de fa carne con tran

Cocer en un bafio maria a 57.5 °C durante 9 minutos. Retirar del bafio y dejar reposar 5 minutos

las fresas “aplastadas"

30 fresas silvestres limpias y sin rabillo, | cucharada de vinagre de chardonnay, c.s. de flor de sal, c.s. de pimienta verde en

ano.,

F eso; aderezar las fresas con el vinagre de chardonnay, removiendo con suavidad para que s
estropearfas. Depositar las fresas una a una en una bandeja e introduc
las fresas. Sazonarias con flor de sal y pimien

IMpregnen pero procurandeo no
irla en la campana de vacio. Activar un vacio del 100% para "aplastar”

ta verde machacada

el alifio de semillas de albahaca
wradientes: 25 g de semillas de albahaca
150 g de aceite de albancoque.
o: verter el agua sobre fas semillas de albahaca y reservar en frio toda la noche para que se hidraten y se hinchen. Afadir el vinagre
de frambuesa y la pimientz, y verter el aceite para "cortar” la vinagreta,

200 g de agua mineral, 20 g de vinagre de frambuesa, | g de pimuenta verde machacada fina,

acabade
tros ingredie fior de sal, sudachi.
Servir u

harada de alifio en el plato. Disponer el ayu, sazonar con flor de sal, raliar un poco de sudachi por encima y colocar fas fresas
alrededor.
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el consome de cereza negra
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salmén

* Es un salmén de came blanca procedente de algunos rios del sudeste de Alaska y Canadd. La razdn de que sea blanco es que dispone de
una enzima capaz de procesar el caroteno, que en otras clases de salmén se acumula en la carne dotindalo del caracteristico color
anaranjado. El salmén marfil es conocido por su suavidad, sedosidad, y su sabor mantecoso.

el salmén blanco

s: 6 filetes de salmdn blanco de Alaska de 100 g cada uno, |20 g de aceite
de: narana, 500 g de salmuera al 5% de sal, c.s. de flor de sal

3 poner el salman en la salmuera bien fria durante 20 minutos para dar firmeza
a Ia came. Retirar de la salmuera, pasar por agua fria y secar con deficadeza dando unos
toquecitos. Envasar cada filete en una bolsa de vacia con 20 g de aceite de naranja y
cocer al bafio marfa a 57.5 °C durante 7 minutos, Dejar en reposo dentro de la bolsa
5 minutos més. Sacar de la bolsa y sazonar con flor de sal

ng

la zanahoria

nes: 30 zanahorias heirffoom, flor de azahar, naranja, flores de salico

. enwasar las zanahonias impias en una bolsa de silicona. Afiadir flor de azahar,
’\Ar‘!f‘Ja y flares de sadco. Cerrar la bolsa y cocer en papliiote hasta que las zanahorias
queden tiermas (fes importante no pasarse!) y bien impregnadas de los vapores de los
ingredientes que las acompafian. Cuando estén hechas, retirar las zanahorias de la
bolsa y reservar los jugos de coccion para glasearlas.




el polvo de hierbas
100 g de pere;il
blanguear todas las b

de clantro,
Refrescarias

i con hielo. E
vaso de la Pacole
de hierbas.

la alfombra de hierbas
BT 225gdem

Cruoo

todos los ingredientes en la batdora hasta obtener una pasta verde;

re 1 hojas de acetato y pasar un rodillo por en
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vez congelado, cortar re:

ngulos de 5 em por 1.2 cm.

la ballottine de salmén blanco
2 filetes de sal
gelatina, ¢.5. de transg! asa (Activa RM), aceite de nuez de pecan, sal marina

ceso; poner el salmdn (ya desespinado, esc

nado, impeo de sangre y fleteado) en
: ante | hora. Retirar )
glutaminasa sobre los filetes, por el lado de la

3 del lomo. Envolver con papel film

ren frio 24 horas
s sobre
de tamanio suficiente comeo para envolver el pescado. Sacar el cifindro de salmén, ya
compactado, de la nevera y retirarle el papel film. Situarlo encima de las hierbas y

acabado
tros ingrediantes: flor de s,
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bombon de caipirifia

el sorbete de caipirina

la crema de coco fresco

250 g de pulpac

el mochi de caipirina

acabado




frambuesas y sésamo negro

4

el financier de sésamo negro
400 g de mantequil

harina, 200 g de harina de almendra

pasar por ur

s en un bol grande
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el praliné de sésamo negro
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tarta de anacardos y aguacate

el helado de anacardo
1.5 litros de leche, 500 g de nata, 600 g de anacardos tostados, 250 g de azlic
de yemas de huevo, B g de estabiliz
ta de leche y nata con los anacardos tostados

helado.

12 nte par;

| a lo que indica la rec
Tfusion 24 h. Vol
dos en troditos pequenos ¥ no en forma de puré. Colar por una bolsa

Retirar del fuego
modo que o5 ana

iver a poner en el fuego y calentar a 80 °C, retira

ante Superb

el snido para adecuarlo a las cantidades que requiere la receta, Calentar hasta los 60 °C y diluir Ic leche
el estat e en el liquido. Adadir las yemas y cocer a BO °C. Retirar del fuego, pasar por un tamiz de ar de inmediato
S0 o de hielo. Una vez frio, poner en el vaso de la Pacolet y congelar durante 24 h o bien turbinar en la helad




