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RESTAURANT
ESPAISUCRE

= Ingredientes para la sopa de té:
500 g agua, 20 g t€ negro, 560 g
azficar, canela en rama, 4 ud carda-

Preparacion
1h

_ Dificultad
Media

u Elaboracién:

Sopa de té: poner al fuego los ingredientes
menos el té, que afiadiremos una vez
hervidos. Retirar del fuego y dejar infusionar
10 minutos. Colar y reservar en nevera.

Crema de limén liquida: hervir el agua junto
con la piel de limén rallada. Una vez hierva,
escaldar la mezcla de los otros ingredientes
y devolver al fuego hasta obtener la textura
deseada. Retirar y colar. Reservar en nevera.

Crema de melocotén: triturar en el
thermomix los ingredientes menos las hojas
de gelatina que afiadiremos una vez triturado

calentando y fundiendo en una pequefa
parte de la solucién obtenida. Mezclaremos
las dos soluciones, tapar y reservar en nevera.

Sorbete de té-cardamomo: hervir el agua, la
glucosa, la trimoline, el az(icar, y los granos
de cardamomo cortados a lo largo con un
cuchillo. Retirar del fuego, afadir el té negro
y dejar infusionar 8 minutos tapado. Una vez
fiio, afiadir el zumo de limén. Dejar macerar
y pasar por la sorbetera.

Crema de cardamomo: poner la nata al fuego
con los cardamomos enteros abiertos a lo

momo verde entero.

u Crema de melocotdn:

150 g melocotén en almibar, 30 g
almibar, 20 g licor de melocotén, 2g
hojas de gelatina, 5 g zumo de limén.
= Crema de limén liquida:

250 g agua, 8 g piel limén rayada, 30
g yemas de huevo, 60 g aziicar, 35 g
zumo de limén, 15 g maizena.

u Sorbete de té - Cardamomo
500 g agua, 240 g glucosa, 10 g tri-
moline, 100 g aziicar, 5 ud. cardamo-
mo verde entero, 15 g t& negro (ceilan),
80 g zumo limén.

= Crema de Cardamomo:

250 g nata, 40 g yermas, 35 g azucar,
1,5 g hojas de gelatina, 2 cardamomos
verdes enteros, 0,5 g cardamomo
verde en polvo.

largo. Cuando hierva escaldar la mezcla de
las yemas y el aziicar previamente blan-
queadas. Devolver la soluci6n al fuego para
hacer la crema inglesa. Colar, afiadir las hojas
de gelatina, el polvo de cardamomo y dejar
cuajar en nevera.

Emplatado: colocar dos ldgrimas de crema
de cardamomo y dos mas de crema de
melocotén y, envolviéndolas, una cucharada
sopera de crema de limén. En el centro situar
el sorbete de té-cardamomo. Terminar con
un poquito de sopa de té alrededor.

REIVINDICACION DEL POSTRE

TEXTO: MIREIA OLIVE

>» Espaisucre es el (inico restau-
rante de postres del mundo, una
iniciativa de Jordi Butrén y de
sus socios Xano Saguer, Guillem
Vicente y Reme Butrén, que pre-
tende reivindicar el postre de
restaurante como un elemento
con personalidad y c6digos pro-
pios. El resultado, suma de téc-
nicay experiencia, difumina los
limites que separan los concep-
tos de dulce y salado y ha logrado
seducir ya los més golosos pala-
dares barceloneses.

Pero el proyecto va mis lejos.
Sus promotores conciben la pas-
teleria como una formacién con-
tinua a nivel técnico y gustativo,
en base siempre a una actitud
innovadora, pero al mismo tiem-
po de respeto a la tradicién, en-
tendida ésta como un ingredien-
te imprescindible para avanzar.
Esta vocaci6n pedagogica, lesha
llevado a la creacién de una es-
cuela de postres, herramienta
necesaria para un aprendizaje
especifico en el ambito dela pas-
teleria de restauracion.

= La especialdad: Espaisucre estd
constituido en un 80% por pos-
tres y un 20% por platos salados.
Se recogen tres mends: el Pe:
quefio Menti (3 postres), el Gran
Men (5 postres) y el Mend De-
gustacién (2 medias raciones sa-
ladas + 3 postres).

mLa curiosidad: los profesionales
que participan en este proyecto,
desarrollan un servicio de ase-
sorfa y consulting, 2 nivel nacio-
nal e internacional.

mLa bodega: su carta de vinos
incluye referencias adecuadas
para sus preparaciones. Cuentan
siempre con la posibilidad de
maridar cada postre con unvino.

m Horario: martes, miércoles, jue-
ves de 21 a 23.30 h. Viernes y
sibado: 1er. turno 20.30 h. 2¢
turno 23.00 h.

= Restaurant Espai sucre
¢/ Princesa, 53 - Barcelona
Tel. 93 26816 30




