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Te haran quedar bien
Crea deliciosos entremeses
usando pocos ingredientes. 2

iTu App de restaurantes!

Encuentra toda la informacion de restaurantes,

bares, antros y cafés: teléfonos, meniis, criticas de expertos,
fotogalerias y mas. Descargala en App Store como “"Rest & Bars”.

Claudia Mendoza

Opciones para armar tu meni de fin de afio

reparar la ultima no-
P che del afio requiere de

grandes detalles: una
ambientacion colorida, una
mesa puesta con esmero, be-
bidas creativas y un menu a la
altura para darle la bienveni-
da al 2011.

Las carnes rojas no pueden
faltar, asi que cortes como el lo-
mo, cuete y pierna son ideales
por su presentacion atractiva y
por ser rendidores a la hora de
agasajar a un buen nimero de
invitados.

El clésico bacalao a la viz-
caina también se acostumbra
en esta celebracion de fin de
aflo; se trata de una tradicion
espanola que llegd a México
para quedarse.

Algo importante a con-
siderar es que las carnes ro-
jas deben hornearse el mis-
mo dia para evitar que se rese-
quen, mientras que las salsas y
gravys pueden elaborarse con
un dia de anticipacion, explica
el chef Javier Buendia, jefe de
alimentos y bebidas del Hotel
Crowne Plaza.

El secreto de las carnes ro-
jas es el punto de coccién, que
debera cuidarse a detalle.

“Para el lomo, cuete y pier-
na”, dice, “la recomendacion es
bien cocidos, pero jugosos, re-
visandolas regularmente du-
rante la coccidn, para evitar
que queden sin liquido, ade-
mas de que el termdémetro no
debe pasar de los 75 grados
centigrados.

“Con estos platos van bien
los purés de manzana o papa,
las pastas cremosas, las zana-
horias confitadas, los vegeta-
les al vapor y las espinacas al
gratin”, sefiala.

El bacalao debe ir bien co-
cido, pero hay que evitar que
quede seco; para ello se sugie-
re usar termémetro y no de-
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> La pierna de cerdo, el cuete,

el lomo y el bacalao a la vizcaina
integraran las deliciosas viandas

con las que daras la bienvenida al 2011

> Bacalao a la vizcaina servido sobre pan baguette, H
rica alternativa para tus fiestas.

> El mixélogo mexicano
Junior Merino,
radicado en NY,

Claudia Mendoza

propone cocteles os grandes rascacielos, las
con champana agitadas calles y el ambien-
para recibir el 2011. te cosmopolita de Nueva

York han sido por mucho tiempo
el escenario perfecto para festejar
el fin de afio.

Aqui en Monterrey sera facil
tener en casa una probadita de es-
ta celebracion, con recomenda-
ciones del mixo6logo Junior Meri-
no, mexicano originario de Puebla

gelebrar

de

jar que éste supere los 68 grados
centigrados.

“El bacalao se pide preparar el
mismo dia y puede acomparfiarse
de romeritos, nopalitos y arroz al-
mendrado”.

Tanto el bacalao como las
carnes rojas requieren de un buen
pan para acompariarse 0 usarse
en el recalentado, y aunque algu-
nos prefieren el baguette, los ar-
tesanales resultan buenos, al igual
que las teleras y bolillos recién
horneados.

En cuanto a maridaje, los vi-
nos a considerar para las carnes
rojas dependeran de la potencia
que tenga la salsa o receta, aunque
Buendia menciona tintos como el
merlot o una mezcla de tempr
llo y cabernet sauvignon.

Platillos elaborados ;;or el chef Javier Buendia,
jefe de alimentos y ‘bidas,

cortesia del Hotel Cr
Mesa deco

Plaza.
hristian Schroeder,
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y radicado en Nueva York, quien
cuenta ahora con una de las mas
importantes carreras en prepara-
cion de bebidas y cocteles.

El también llamado “Liquid
Chef” ha ganado fama por sus in-
novadores cocteles y el laborato-
rio que ha creado, en el que hay
una importante cantidad de in-
gredientes mexicanos.

“En esta temporada las bebi-
das que mas se venden son las he-
chas con champafia o preparacio-
nes unicas, ya que la gente quiere

-
preparados por el chef ope 0 Carlo ortez, a
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empezar el aflo con algo nuevo y
diferente”, explica Merino.

El ofrece una opcion de bebi-
das para recibir este 2011 al estilo
neoyorquino, con lamas emblema-
tica de estas fechas: la champafia.

Sibien ésta se puede degustar
sola, también se ha servido en coc-
teleria, como es el caso de la mi-
mosa, que lleva jugo de naranja.

“Las bebidas de fin de afio
deben invitarnos a festejar, como
es el caso de la champaiia. Pe-
ro también estan los ponches, las
sangrias, el vino caliente con es-
pecias, las cremas con nuez mos-
cada y canela, los cocteles de te-
quila y mezcal con chocolate y
frutas de temporada.
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>~lu‘lme§édo en salsa de pifia, acompariado de Ierteias y romeritos.

> Pierna mechada
con salsa de jalea
de vinagre balsamico,

rodeada de fruta
y verdura confitada.

Karime Garcia-Travesf

“Las copas que se sirven en Na-
vidad y Afio Nuevo deben ser sua-
ves, elegantes y festivas”, afirma.

En el caso de la champana y
los espumosos, Merino resalta el
acido citrico de la bebida, lo que
ayuda a balancear un coctel, dan-
dole un toque de complejidad.

“Las burbujas ayudan a trans-
portar los elementos aromaticos
del coctel a la superficie, ya que el
sabor se define en un 90 por cien-
to por nuestro olfato.

“Ademas, la champana nos
ayuda a crear una sensacion cos-
quilleante y excitante para nues-
tras papilas gustativas”.

El toque burbujeante 3
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EL ULTIMO JALON

A una semana de que acabe el
aflo, es momento de dar rienda
suelta a los antojos, empezando
por los que indudablemente ven-
dran con la cena de hoy y el reca-
lentado de manana.

Aprovecha estos dias para ter-
minar todos tus pendientes y po-
der comenzar el nuevo afio con
muchos propdsitos, asi como ener-
gia y voluntad para cumplirlos.

Estas son las recomendacio-
nes de la semana.

CATSUP CON TABASCO

Grata sorpresa me llevé cuando en
el siiper me encontré en el pasi-
llo de la catsup una variacion que
sonaba muy bien: la Heinz Hot &
Spicy hecha en mancuerna con la
mismisima Salsa Tabasco.

Creo que no necesita mucha
explicacion. Deliciosa, sobre todo
para quienes amamos el toqueci-
to picoso en la comida.

Entre las novedades de Heinz
también vi una catsup reducida
en azicar, pero, obvio, me fui de-
rechito a la otra.

El frasco de 425 gramos cues-
ta 26.50 pesos en HEB.

TOMATES DESHIDRATADOS

Y ya que andamos en el terreno
del tomate, otro descubrimien-
to, pero en mi cocina, fueron los
platillos con tomate deshidratado.
Nunca lo habia intentado porque
sonaba muy extra-
vagante, pero ahora
dije: spor qué no?,y
me llevé a casa un
frasco de la mar-
ca Bella Sun Lu-
ci que encontré en
el area gourmet de
Liverpool.

Son tomates
deshidratados al
sol en aceite de
oliva y van bien en
ensaladas, pizzas, pastas y hasta
para afiadir un toque distinto al
pollo o la carne.

El frasco de 241 gramos, que
ademads trae un minirrecetario,
cuesta 46.50 pesos.

MAS PORCIONES MEDIANAS
Habia comentado las nuevas pre-
sentaciones de cereales Kellogs y
Nestlé, pero parece que las cajitas
medianas ya pegaron y otras mar-
cas empezaron a lanzarlas.

Quaker es una de ellas. Con
la leyenda de super precio, sus
cereales Multibran Pasas, el
Avena Obl’s sabor vainilla y el
Quaker Avena Flakes original
vienen en esta nueva imagen.

El sabor es el mismo; solo
cambi6 la presentacion. La ver-
dad, es muy buena idea porque
permiten dar variedad al desa-
yuno.

La caja de 220 gramos cues-
ta 10 pesos en Walmart.
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HOJARASCAS

Y para cerrar con broche de oro te
paso un tip que te puede sacar de
apuro si tienes alguna visita que
hacer en estos dias y no quieres
llegar con las manos vacias.

Se trata de unas hojarascas
de la marca Regional de Garcia,
que estan exquisitas y aparte vie-
nen en cajas muy lindas, como
para regalar. Incluso hasta mo-
flo traen, asi que no batallas con
el empaque.

Estan las tradicionales, pe-
ro también unas de nuez que son
las que probé, que en verdad no
podras comer solo una. Asi que
aprovecha antes de que acabe el
afio y empiece la dieta.

Las tradicionales cuestan
3790 pesos y las de nuez 39.90
pesos. Las cajas son de 120 gra-
mos y traen 10 galletas cada una
(por cierto, cada hojarasca viene
empaquetada por separado).

iProvechito y feliz Navidad!

BURBUJEANTE

Claudia Mendoza

hampatias y cavas brut se-
‘ ran la mejor opcion a la

hora de elegir las bebidas
perfectas para darle la bienvenida
al 2011, siendo estas tltimas mu-
cho mas accesibles en precio.

Ludovic Anacleto, sommelier
de Vinoteca, sefiala que la cham-
pafia es una denominacioén de ori-
gen exclusiva de la region que lle-
va el mismo nombre en Francia,
cuya principal caracteristica es el
suelo calcareo que le aporta mine-
ralidad al vino espumoso.

“La segunda fermentacion es
otra de las caracteristicas impor-
tantes de la champairia, ya que de
esta parte se obtienen las burbu-
jas de gas carbonico, y en el caso
de la champana, este proceso se
lleva a cabo en botella.

“Otros espumosos, como las
cavas, tienen la doble fermen-
tacion en tanques, por lo que la
champafia generalmente tiene
burbujas mas elegantes”, explica
el sommelier.

El proceso de doble fermen-

Portfiriato

tacion puede tomar de cincome- 1 porcion
ses a ocho o nueve afios paralo-  Tiempo de elaboracion:
grar un resultado perfecto,y mu- 15 minutos

chasbodegas deciden guardarsus ~ Grado de dificultad: bajo
mejores champarfias para conse-
guir el mejor punto.

“Ademas de las champarias
estan las cavas espariolas; los cre-
mant, que son también france-
ses, pero de Borgona y Burdeos;
estan los astis, que son mas dul-
ces; los sec, de Alemania; y los
sparkling wines, de Estados Uni-

> Trozos de naranja,
toronja, tejocote,
cafia de azdcar
y guayaba
>1/2 onza de jugo de naranja natural
>1/2 onza de jugo de toronja natural
> 1/2 onza de Dainzti Aloe mezclado

con jarabe de hierba de limon PREPARACION:

dos”, agrega.
Después de abierta una bote-
1la de espumoso puede guardarse

o miel de agave
> 1/4 onza de jugo

de limon amarillo natural

Cortar todas las frutas en cubos
pequenios y poner en una copa
hasta que se llene una cuarta parte
de la misma.

>11/2 onzas de tequila blanco

100 por ciento de agave
>11/2 onzas de champaria brut
> 1onza de refresco de toronja
> 1 ramita de tomillo fresco

por un dia, y aunque pierde carac-
teristicas propias de la bebida, de-
be ponerse en refrigeracion por
unas cuantas horas con un cor-
cho de vino.

Verter los demas ingredientes,
mezclar todo muy bien y servir
con la ramita de tomillo.

Dentro de las bebidas emble-
maticas hechas con champaria es-
tan los cocteles, que pueden llevar
desde una crema de cassis hasta
licores de frutas.

“Los cocteles hechos con
champana se pueden enriquecer

para decorar

Recetas proporcionadas y elaboradas

por Junior Merino, de Junior Merino The Liquid Chef.

Coming up roses

con cualquier licor dulce, siem- 1 porcién
pre y cuando tengamos el cono- Tiempo de elaboracion:
cimiento de las bebidas para ha- 10 minutos

cerlo”, indica Julio Merino, mixo-
logo mexicano radicado en Nueva
York, también conocido como
“Liquid Chef™.

Hay muchas bebidas clési-
cas, como el champagne coctel,
que lleva amargo de angostura y
azucar; también hay otra prepa-
racién que lleva calvados, licor de
naranja y angostura, aiade Meri-
no, pero todas ellas eran elabora-
das con sabores fuertes y muchos
toques amargos.

“Ahora se buscan bebidas
mas balanceadas y refrescantes,
donde se sientan los sabores. Ade-
mas se afladen ingredientes na-
turales, y esto es un poco el mo-
vimiento que empezamos con el
concepto de The Liquid Chef, en
donde se buscan elementos orga-
nicos, naturales y bajos en calo-
rias”, explica el mixologo.

Adicional a otros licores, las
bebidas con champafia o espu-
mosos pueden combinarse con
frutas, especias, jarabes de fru-
tas y flores.

Para este fin de afio, Merino
propone una bebida especial lla-
mada ponche porfiriato, en donde
festeja con sus seguidores el Bi-
centenario de México, pero tam-
bién espera recibir un nuevo afo
con sabores mexicanos, como el
tejocote y el tequila.

Winter breeze

1 porcion
Tiempo de elaboracion: 10 minutos
Grado de dificultad: bajo

> 5 uvas verdes
>1/4 onza de almibar simple
> 1onza de jugo de pifia
(de preferencia fresco)
>1/2 onza de jugo de limén
>1onza de licor de pera
> 11/2 onzas de vodka
> 1onza de champana brut
> Hielo en cubos
(en cantidad al gusto)
> 3 uvas verdes en una lanza
0 brocheta para decorar

PREPARACION:

Triturar las uvas con el almibar
dentro de un vaso mezclador
con un mortero de madera chico.

A continuacion, agregar el resto
de los ingredientes, un poco de hielo,
agitar en un shaker y servir
en una copa de martini.

Decorar con las uvas
ensartadas en la brocheta.

Cortesia Junior Merino, tomadas por Peter Pioppo

Grado de dificultad: bajo

>1/2 limon persa

> 3 pétalos de rosa (de preferencia
organicos o libres de pesticidas)

>1/2 onza de jarabe de rosas

> 2 onzas de ron Bacardi razz

> Hielo en cubos
(en cantidad al gusto)

> 2 onzas de champana brut

> Pétalos de rosa para decorar
(los necesarios)

PREPARACION:
Triturar el limon con los pétalos
de rosa y el jarabe dentro de un vaso
mezclador con un mortero
de madera chico.
Anadir el ron, un poco
de hielo, agitar y luego incorporar
la champaria. Servir en un vaso alto.

SUPER TIRA

chile mulato

Para hacer sus compras

Carnes frias ()chilepasila ( )beb|dasenpolvo
( )chorizo () chile pimiento ()caf
(' )jamén () chile piquiin ( )cajeta
( )jamén ahumado ()chile poblano ( )dulces
( )jamdnde pavo ( )chileserrano ( )flan
( )jamon serrano ( )ejote ( )gelatina
() lomo canadiense ( )elote ( )helado
( )mortadela ( )epazote ( )hielo
() pastel pimiento ( )espinacas ( )mermelada
( )paté () florde calabaza ( )miel de abeja
( )quesode puerco ()tomate bola () mielde maple
()salami () tomate saladet ( )sal
()salchichas () tomatillo o fresadilla ()t
( )tocino ()cuitlacoche ()aderezode ensalada
. (' )lechuga () consomé granulado
Laﬂteosvhuevo ( )nabo ( )mayonesa
( )crema (' )nopalitos ( )mole
( )huevo (' )papa ( )mostaza
()lecheentera (' )pepino ()salsacatsup
()leche descremada () pereji ( )salsapicante
( )leche evaporada ( )rébano () verduras precocidas
()leche condensada ( )zanahoria (' )vinagre de manzana
( )mantequilla (' )vinagre devino
()margarina Pany cereales ()vinagre balsamico
() quesoamarillo ( )bagels ( )focos
()cottage ( )bolilo ()pilas
( )manchego ( )pandecaja ()destapacafios
()Oaxaca ()pandedulce
( )panela () panintegral Botanas
()yogur ()panfrancés y bebidas

()panmolido () cacahuates
Carnes ()pantostado () chicharrones
( )bistec ( )margarita ()dip
( )cortadillo ()galletas saladas ()fritos
()deshebrada ()galletas dulces ( )papitas
( )higadoderes ( )avena () pepinillos
( )molida (' )granola ()pistaches
()sirlon ( )salvado ()aguaembotellada
( )tbone ()hojuelas de maiz ( )aguamineral
() chuletadetemera ( )tortillas de maiz ( )aguaquina
() chuletade puerco (' )tortillas de harina ()brandy
() piernade puerco . ( )cerveza
( )pollo Acelt_es ()cofiac
()milanesade pollo y harinas ()jerez

()aceite vegetal ( )refrescos
Pescaslos ( )aceitedeoliva ( )ron
Y mariscos () mantecavegetal ()sangrita
( )atln ()manteca de puerco ( )tequila
( )almeja ()harinadearroz ( )vinoblanco
( )bagre () harinade hot cakes ( )vinotinto
()calamares ()harinaintegral ( )vinorosado
()camarén ()harinade maiz ( )vodka
()cangrejo () harina para pastel ()whisky
( )cazon () harina detrigo .
()guachinango ( )maicena Cocina
( )jaba ()bicarbonato () bolsas para basura
( )langosta () polvoparahornear () bolsas de plastico
()ostiones ( )cerillos
( )pulpo Sopas y granos () filtros para cafetera
( )robalo ()alubias ()limpiador de estufa
( )salmon ( )arrozblanco /horno
()surimi ()arozintegral ( palilos

( )coditos () papel aluminio
Fruta ()fideos () papel encerado
()aguacate ( )instantanea () platos desechables
() chabacano ( )tallarin ( )servilletas
( )ciruela () espaguetti ()telasdelimpieza
( )durazno () frijol (' )toallas absorbentes
( )fresa ()garbanzos
( )ouayaba ( )habas Aseo personal
( )granada ( )lentejas (' )cepillodental
()jamaica ()cotonetes
()jicama Especias ( )crema
( )k|w| Y(:Ol‘ldlmentos ( )Champu
(' )limon ( )achiote () acondicionador
( )mango ()albahaca () desodorante
( )manzana ()almendras (' )enjuague bucal
( )melon ( )azafran () grasaparacalzado
( )narana ( )canela (' )jabon detocador
(' )papaya ( )clavo () pariuelos desechables
( )pera ( )comino () papelsanitario
( )pifa ()jengbre ()pastadental
()platano ( )nuezmoscada ( )rastrillos/hojas de afeitar
() platanomacho () pimienta () spray/gel/mousse
( )sandia ( )saldeajo ()toallas sanitarias
( )toronja ( )saldeceholla ()
()zarzamoras ( )salsainglesa ()

( )salsadesoya
Verduras ()sazonadora E g
( )acelgas ( )vainilla )
()ao
( )a|cach0 Laterla ( )
( )apio ( )atin ()
( )beros ( )elotes ()
() betabel ()esparragos ()
() brocoli () champifiones ()
()calabacitaitaliana ()chilesjalaperios ()
() calabacitajaponesa () chiles chipotles )
() cebollacambray (' )chilorio )
() cebolladerabo () chicharos )
( )cilantro ( )frijoles
(el (' )jamdn endiablado ()
() coliflor () pimiento morrén ()
()champifiones () puré detomate ()
( )chayote ( )sardinas ()
() chicharos () verduras mixtas ()
()chileancho . ()
() chilederbol Varios )
() chile guajilo ( )ate
()chilejalapefio ()aztcar
()

( )aztcarglass
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