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soxto son|do
fl r orrrrr r sí v¡s¡ro covo rrn perleccionista irtrorcrtido. r ese
\rigor ha r¡r¿¡carlo sr¡ crolu, ión. Forrnado ¡:n Ia c¿nte¡¿ de los
L-! granclcs cocinelo. b-¿nceses. Eric B¡ ifla¡d inició su despeguc
cuandoJoél Rebouchon le no¡Dbrójefe de cocina del afamado res-
taur¿nteJasmin. A partir de ahí se convi¡tió en ruro de los grandes
chefs especializados en la auténtica gastronorr¡í¿ fr¿ncesa. Influido

¡rcr la cocinajaponesa. ha tomado de ella l¿ alterr'ra¡rcia de Io crudo
con lo cocido ,v una fascinación por la utiüzación de su ingredientes.
Pre¡niado v celebr¿do r¡or la crítica. lide¡¿ ahor¿ las refi¡adas coci-
nas de Le binq (tnnt'.fówwasons.cortt), donde sus platos sorprenden
por su sencillez, precisión ,v culto por la autenticidad de los sabores.
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ore¡a de mar
con berros
y calabaza

ingredientes
12 orejas de mar de Bretana
I diente de ajo
Aceite de olir?
Pué de calabaza
Crema de berros
Unas tiras finas
de calabaza
Caldo de gallina

I pizca dejengibre ratlado
Mantequilla de foie-gras
'/2 mango en dados
',zr manzana Graruy Smith
en dados

elaboración
Ext¡¿er la came de las orejas
de mar y retira¡ el pedúnculo
bla.¡rco; lar,a¡las y seéarlas bien,
Dorarla¡; en uná sartén con el
4jo picado y ur hilo de aceite du-
rante 1 minuto por cada lado.
Servirlos con puré de calaba-' za, crema de berros y iuliana
de calabaza frita, en ui caldo
de gallina aromatizado con
jengibre, mantequilla de foie-
gras y daditos de mango
y manzana.


