Meétete hasta la cocina con
Jaime Beriestain, Veronica
Blume y Vanesa Lorenzo. % %
Visita el restaurante de Quique
Dacosta y comparte con el
chefunajornada de trabajo.
Aprende a preparar tartas
celestiales para todos los gustos:

Jlas hay dulces y saladas! '

Verénica Blume
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ocinillas

ENSALADADEVERDES

Para - personas.
Dificultad: baja.
Elaboracion: 15 minutos.

Ingredientes: 50 g de judias keniatas
pequenas, 8 espdrragos, 20 g

de hinojo, 2 aguacates, 50 g de
tirabeques, perejil, cilantro, eneldo.

Para el pesto: 50 g de albahaca,
60 g de nueces, 100 g de parmesa-
no, 120 ml de aceite de cliva.

Escalda las judias (enteras) y

los espérragos (cortados en
trozos grandes) durante menos
de 1 minuto. Enfrialos enseguida
con hielo para preservar el color.
Justo antes de servir, corta el
hinojo en laminas finas y el
aguacate en trozos grandes.
Echales zumo de limon por
encima para gue no se oxiden.
Mezcla tedas las verduras en
una gran ensaladera. Para el
pesto, hierve la albahaca (para
que guarde su color intenso)

y fritGrala con el resto de los
ingredientes hasta que se forme
una masa homogénea. Ahade
el pesto a la ensalada.

as modelos Vanesa Lorenzo y Veronica Blume y

el interiorista Jaime Beriestain son de esas perso-

nas que disfrutan con la naturaleza, que se dejan
llevar por sus perfumes y se ensucian las manos con la
tierra. Cuando empiezan a hablar de platos, coinciden en
el lujo que supone morder un buen tomate con aceite de
olivay sal. «Es divertido ir a restaurantes con tres estrellas
Michelin y ver una obra de arte sobre la mesa, pero yo, en
realidad, me siento mas feliz con la comida simple», dice
Jaime, incondicional de las ensaladas (su especialidad es
la de verdes) y del risotto, su plato estrella cuando tiene in

Arriba, las salsas Jaime
Beriestain. Los cubiertos,
también de Jaime,

son réplicas de modelos
vitados. Vanesa se decanta por un «pescado a la papillote~ tradicionales vikingos.

y Verénica, por un «curry rojo de verduras».
Mas alla de la aficion por las propuestas sencillas, el pala-
dar de nuestros anfitriones se ha forjado a base de viajes,
con el plus que supone la mezela cultural existente en las
familias de Beriestain y Blume. Jaime recuerda que, cuan-
do comenzo a hacer sus pinitos en los fogones, en su Chi-
le natal, trataba de plasmar en los menus todo lo que ob-
servaba en sus aventuras en el extranjero. Vanesa, por su
parte, asegura volverse loca con la gastronomia japonesa:
«Pero también me encanta la italiana... Y la francesa... i Todo!
rie-». «Pues yo voto por la tailandesa -se decide Verdnica-;
me parece espectacular, limpia y facil». A los tres se les nota
el gusto por recibir en casa, aunque Lorenzo confiesa que
le cuesta manejarse entre pucheros y sartenes: «Si, es mi
asignatura pendiente. Digamos cue, de momento, soy mas
de comer que de cocinar». En cambio, A Veronica le encan- »»

80 L\LEgonrmer PRIMAVERA




AL

A Verdnica le chiflan f
las aceitunas, que aqui
aparecen servidas en

vajilla de Jaime Beriestain.

OSTRASEN
SALSA PONZU

Para 4 personas.
Dificultad: baja.
Elaboracion: 10 minutos.

Ingredientes: 24 ostras, 160 mi
de zumo de limén natural,

80 ml de zumo de lima natural,
60 ml| de vinagre de arroz,

240 ml de salsa de soja, 60 ml
de mirin, 1 tira de alga kombu
de unos 7 cm de longitud,

10 g de kaisuobushi (copos
de bonito), 1 yuzu.

La salsa ponzu es muy comuan
en Japon, donde suele
acompanar el fataki. Para
elaborarla, combina todos
los ingredientes de la receta
en un cuenco (excepto las
ostras y el yuzu) y déjalos
reposar 2 horas en la nevera.
Pasado ese tiempo, cuela

la salsa y corta unas tiras de
la piel del yuzu (si te resulta
dificil encontrar este ingre-
diente, puedes sustituirlo

sin problema por otro citrico,
| como pomelo o lima). Por

. Ultimo, abre las ostras y

. sirvelas con unas gotas

. de salsa y unas firas de yuzu.
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COCTEL HUGO
Para <L personas.

Dificultad: baja.
Elaboracion: 10 minutos.

Ingredientes: 4 dl de cava brut,
1,5 dl de licor de flor de satico

St. Germain, 4 cucharadas de
sirope de flor de salco, 4 rodajas
de lima, hojas de menta, hielo.

Llena 4 copas hasta la mitad
con cava brut y reparte el licor y
el sirope de sadco. La cantidad
es cuestion de gustos: como el
sirope es muy dulce, una buena
idea es anadir primero poca
cantidad y comprobar si el
dulzor te parece adecuado

o si necesitas agregar mas.
Después, corta una lima en
rodajas y pon una en cada
copa junto con las hojas de
mentfa, Para tferminar, remueve

y afiade cubitos de hielo. jListo!
El coctel Hugo, muy tipico en
Austria, el norte de Italiay el

sur de Alemania, fifiunfa en los
meses de primavera, porgue

es muy refrescante. Ademas,
resulta original y facil de elaborar,

ternidad te enseia a valorar lo importante que es guisar»),
convencida de que eso de que somos [o gue comemos es mu
cho mas que una frase hecha. <Al final, todo va junto... Tiene
que ver con tu estilo de vida, con que escuches a tu cuerpo
~subraya Vanesa-. A Veronicay a minos ayuda el yoga, pero
*acda uno debe conectar consigo mismo a su manera». Blume
asientey se refiere tambicén a su condicion de vegetariana sin
imposiciones: «<No me esfuerzo para comer de una manera
determinada. Ser vegetariana me sienta mejor, pero, durante
mi embarazo, sonaba a diario con moreilla, asi que segui mi
instinto». «Coincido contigo -interviene Jaime-. FFui vegano
durante tres anos y vegetariano durante dos. Y, de repente,
un dia volviala carne. Autoimponerse algo, decirse “yo soy tal
o cual”, no funciona. No pasa nada, no hay reglas». <Si qque las
hay, ipero estan para romperlas!», rie Lorenzo. Asi, con esta
maximanos quedamos. Bueno, y con una tltima confesion de
Blume: «A mi me ronda la idea de saltarme la mia y comer un
poco de carne; quizd una entraria uruguaya.... ¢8

Arriba, Vanesa

|y Jaime (con

cazadora

| de Juan

Avellaneda)
prueban las
ostras con
salsa ponzu
propuestas
por la modelo.
La manteleria,
disenada

por el propio
Beriestain,
proviene de un
pequeno taller

. de artesanos.

A la izquierda,
vasos y oneglos

| florales de la

concept store
de Jaime
Beriestain.
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SALMONA
LAPAPILLOTE

Para - personas.
Dificultad: baja.
Elaboracion: 25 minutos.

Ingredientes: 1 cola de saimén
de 450 g, 2 cebolletas, 1 trozo
de jengibre, 2 zanahorias,

1 puerro, perejil picado, sal,
eneldo, aceite de oliva virgen.

Precclienta el horno a 200 °C.
Pela y pica la cebaolleta, la
zanahoria y el puerro. Pon una
sartéen al fuego con 2 cuchara-
das de aceite de oliva virgen

y la verdura cortada. Déjala
durante 3 0 4 minufos, hasta
que esté bien pochada.
Prepara 4 cuadrados de papel
fata de 30 cm de lado (se

trata de un papel de coccion
de aspecto parecido al de
celofan; se utiliza para hornear
porque es una forma atractiva
de presentar cualguier
papillote. De todas formas,

la receta funciona igual

de bien con papel vegetal
tradicional). Reparte en el
centro de cada cuadrado las
verduras pochadas. Pela y ralla
una pizca de jengibre y tirala
sobre |as verduras. Coloca un .
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Arriba, Verénica, Jaime
y Vanesa prueban la
ensalada. El delantal y

store de Beriestain.

trozo de salmdn sobre las
verduras y espolvorea un poco
de perejil y eneldo. Forma
paquetitos con el papel fata

e infroducelos en el horno
durante 10 minutos. Sirve los
paquetes cerrados recién
salidos del horno. El papillote
es una técnica de cocina
relativamente sencilla y muy
sana, que ofrece un resultado
excelente con pescados
porque permite gue se cuezan
N su propio jugo y mantengan
intfactos sus nuirientes.

el pano son del concept

ta remangarse y meterse en harina. «Siempre y cuando sea
para compartir», matiza. «<Es que eso es lo genial -corrobora
Beriestain con entusiasmo-; si me paso ocho horas seguidas
enrollando sushi, no tiene sentido que luego me lo tome yo
solo, sentado con mi gato, delante de la television».

Entre cacharros y vapores, el interiorista revela cudl es surin
con secreto: una finca a una hora de Barcelona con un huerto
cle casi 2.000 metros cuadrados. Alli planta semillas cue no
suelen encontrarse en el mercado y con cuyos frutos llena su
propianeveray abastece parcialmente asurestaurante (Cafe
Jaime Beriestain, jaime-beriestain.com). Vanesa también pre-
sume de huerto, en su caso, del de su padre, ya jubilado: «Los
gazpachos con sus tomates son brutales. (Es otro sabor!». Y,
daclo que Verodnica es la tinica que no puede disfrutar de ese
pequeno lujo, Jaime le promete productos del suyo.
Aspectos ludicos aparte, la alimentacion es un asunto de sa-
lud para todos ellos. Blume, por ejemplo, explica que apren-
di6 a cocinar despucs de dar a luz a su hijo, Liam («la ma-



