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Cocina de autor peruana

FELIX INGARUCA

* TEXTURAS Y
AROMAS DESPIERTAN
SENSACIONES NUEVAS
EN LA PROPUESTA

DEL CHEF ISRAEL
LAURA % EL PRESENTA
UNA CARTA CON
SELLO PROPIO EN EL
RESTAURANTE CHALA
COSTA FUSION

Israel Laura anuncia noveda-
des. A siete meses de haberse
instalado en la cocina del Cha-
la Costa Fusién, presenta una
nueva carta que refleja con mas
profundidad su filosofia culina-
ria. “Yodefinirfa mi estilo como
cocina de autor, porque es una
manifestacién de mis vivencias,
y las trabajo segiin el sabor de
aci, el peruano”, puntualiza este
joven chef, que opina que la mi-
si6n de un cocinero es recalcar a
través de su propuesta la identi-
dad. “Las dos grandes cocinas,
lafrancesayla espafola, tienen
identidad. Ellos tienen clara su
cocina, su producto, su sabor.
Esoesloqueyobusco”.

Esta filosofia, entonces, es-
taria reflejada en platos que na-
cen en sumente, y que unen la
tradicién con la basqueda de
nuevas sensaciones. La pizzeta
de atiin, una entrada fria que fi-
gura en su nueva carta, seria el
mejor representante de su esti-
lo: reinventala clasica pizza, im-
presionael paladar conlas textu-
ras (incluye crocantes, espumas
y gelatinizados) pero no se aleja
del sabor tradicional.

Otros platos que destacan en
sunuevalistasonlacalderetade
attin —un guiso con mucho cal-
do que incluye ocas y mashuas,

“dos productos peruanos, poco
conocidos y hay que darlos a co-
nocer”’—yel chicharrén malefo,
unaentradaquevaacomparfiada
de terrina de camote, queso de
cabra, tocino y hierbabuena ba-
fiada con salsa de agua de man-
zanay pifia.

Entre sus creaciones con pato
destaca supato Capén, inspirado
en el tradicional pato laqueado
del Barrio Chino. “Siempre qui-
se saber como lo hacen, pero es

PLATO PRO-
PIO. Pizzeta
fria de atin con
espuma oriental.

dificil que los chinos te ensefien
la técnica precisa. Entonces ex-
perimenté hasta encontrarle el
sabor, aunquelo hago diferente.
Este plato seluce por el contraste
de sabor, porque vaacompafiado
deunrisottode zapalloloche con
queso frescode cabra”, explica. ®

MAS INFORMACION

Chala Costa Fusion

DIRECCION: Bajada de los Banos
343, Barranco

AROMAS
Despertando
los sentidos

eee | Os aromas invaden la nueva
carta de Chala. Retomando la
experiencia que en agosto pre-
sento, Israel Laura ha incluido en
esta nueva lista dos platos que
potencian el sabor de ciertos
insumos a través de los aromas.
El primero de ellos es su mero
tumbesino: a la parrilla, con una
salsa escabechada y una base
de membrillo, majado de papa
amarilla con camote glaseado y
huevo escalfado, envuelto en
una nube de humo de roble fran-
cés. El otro es un postre: pana-
cota de rosas rellenas de
maracuya con salsa de rosas y
granizado de cerezas al Cointre-
au... al destapar la campana de
vidrio sentira una apetitosa esen-
cia de rosas.
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Espana inspira a
los estadounidenses

SAN SEBASTIAN, ESPANA [EFE]. Los
huevos benedictine, un cldsicode
cualquier desayuno americanoy
tan de moda enlos ‘brunch’ de to-
da Europa, se transforman en un
platodevanguardia graciasa Willy
Dufresne, el chef pionero en Esta-
dos Unidos delanueva cocinaque
tiene sus raices en la revoluciéon
gastronémica espafiola.

Dufresne, cocinero de WD-
50 de Nueva York, que partici-
po en el Congreso Lo Mejor de
la Gastronomia, que se celebr6
en la ciudad espafiola de San
Sebastidn, explic6 en una entre-
vista con Efe que Gltimamente
su equipo se concentra en ofre-
cer una nueva visién dela cocina
tradicional estadounidense, que
—segln dijo— existe aunque se
desconozca fuera.

Siguiendo ademas el ejemplo
de los grandes maestros espafio-
les, Dufresnehapuestoenmarcha
un laboratorio de investigacion
con dos cocineros que se dedican
exclusivamenteal desarrollodees-
tos nuevos conceptos.

Los dos cocineros que se ocu-
pan de la investigacién aportan
también su creatividad para re-
visar platos clasicos de la cocina
mundial, en los que siempre el
chef estadounidense pone el to-
quedesutierra.

Este es el caso de la terrina de
foie gras, que, tras marinar con
sakey curvoisier, convierte en pe-
quefias albéndigas, que acompa-
fia de esferas de puré de berros 'y
unas bolitas detrigoinflado, inspi-
radoenlossaboresde sunifez.

Otro de los platos que ha re-
visado ha sido el de los macarro-
nes, que elabora con langostinos,
alos que acompafia con un sabor
tanamericano como el de puré de
palomitas,ademasdehibiscoyen-
dibias.

Dufresne, quien reconocié
que es deudor de la cocina de los
espafioles Ferran Adria, Martin
Berasategui y Juan Maria Arzak,
manifesté su deseo de conocer to-
dolo que pueda delo que se hace
en Espafiayen Europa para poder
aplicarloen Estados Unidos. @

EL MERCURIO / GDA

MAESTRO. La
revolucion que
origina Ferran
Adria en Espafia
llega a EE.UU.
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EL MEJOR REGALO DE NAVIDAD PARA TODA LA FAMILIA

Centro de con

JOCKEY PLAZA
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Descuentos especiales
solo con Tarjeta Ripley

dscto.
Informacion de tasas de interés,

comisiones y gastos en www.tarjetaripley.com.pe

VENTA DE ENTRADAS
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ser el rey en la selva

y otra, en la gran ciudad.

;Podra su furia conquistar la selva de cemento?
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