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Mucho mas que café

El arte de la elaboracion del
café ha creado escuela en los pai-
ses que lo consumen y aprecian.
En los hogares, a diario se disfruta
de esta exquisita bebida, tanto en
los desayunos como en los ratos
de ocio.

Tomar café se ha converti-
do en un rito insustituible en nues-
tra sociedad. Quedan asi atras los
tiempos en los que una taza de
café era, cuando menos, un acto
de rebelion digno de uno de los
mayores castigos.

Su calidad y aroma ha
atraido incluso al pueblo britanico,
que hasta el momento habia des-
tacado por su enorme aficién al té.
De hecho, habian ya bautizado un
momento del dia dedicado a éste
como “tea time” (hora del té). Sin
embargo, parece ser que el poder
de seduccion de esta bebida no
conoce fronteras.

Disfrutando un delicioso café

Cada pais, un estilo

Al igual que las fronteras, en la mayoria de los casos, marcan la dife-
rencia de idioma, de cultura y de modo de vida, el estilo de elaboracion del
café varia de unos paises a otros. Esto permite poder deleitarse con una am-
plia gama de posibilidades de consumo, por ejemplo:

« Café americano:

Se caracteriza por ser una infusidn con gran cantidad de agua. Esta
forma de preparacion ofrece un café suave que impide saborear su amar-
gura. Es propio de los paises anglosajones y Europa Central.

o Café turco:

Se consume en el oriente de Europa y en Turquia. Su preparacion se

basa en llevar a ebullicion el café molido insertado previamente en agua.
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Cada pais, un estilo (continuacién)

No es colado, por lo que el café resultan-
te presenta los granos molidos en el fon-
do de la taza.

« Café brasilefio:

Resulta mas sencillo ya que se echa el
agua directamente sobre la taza que con-
tiene los granos enteros de café.

o Café latino:

Los cafés son usualmente amargos y
muy concentrados. Son elaborados a tra-
vés del uso de vapor a altas presiones.

Receta del mes: Café Bomba Helada Escoffier

INGREDIENTES: car vanillado, la leche y la nata.

1/2 L de café muy cargado Se bate esta mezcla para airear-
la. Luego se vierte en un molde

de pudding y se mete durante

350 g de azlcar

1/2 L de nata unas 5 horas en el congelador.
1 bolsita de azlcar vanillado Désele la vuelta cada hora. El .
1/4 L de leche helado no debe endurecerse Bomba Helada

sino ponerse cremoso. Para

servir, se vuelca el helado sobre
Se funde el azucar en el caféy un plato y se adorna con gajos
se deja enfriar, se afiade el azl- de mandarina.

Escoffier
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