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Que no se ponga
de moda el
‘bate en croute’

Pese a las chapuzas con este
plato medieval, existe la
excelencia: el paté con costra de

Ambassade, en Llivia, y el de

Bistrot Bilou, en Barcelona

Elruego del titular llega tarde. El
paté en crolite, el paté con costra,
sehadesparramado por las me-
sas locales conla desoladora es-
tampa de un mecano mal mon-
tado. Vagabundear por Insta-
gram es encontrarse Con masas
jorobadas e interiores macilen-
tos. Coberturas churruscadasy
encallecidas y carne apretujadas
que sugieren la cara del Joker
mezclada con la del Mickey del
chéped.

Eladvenimiento delavieja
preparacion no es equiparable
con laavalanchadel cupcake
(¢qué fue del cupcake?, titulo para
una pelicula tragica) porque la
elaboracién, aun lamas chapu-
cera, requiere de tiempo y opu-
lencia carnaly dificilmente en-
trarfaenla categoria de cuqui.

Enrealidad, noesunaten-
dencia porque esté lejos de ser
un acto masivo, pero al pasar de
0a 5, por decir algo, parece que
seabuse de la gloriadela charcu-
terfa.

Parael articulo, enverdad,
laudatorio, busco la excelencia

‘Paté en crofite’ de Bistrot Bilou, en Barcelona.

PAUARENOS

Laura Guerrero

del pdté en croite: el de Albert Bo-
ronaty Mélina Allair, de Ambas-
sade, en Llivia, que quedé cuarto
en el Championnat du Monde de
Paté-crolte de 2018, y el de Eric
Basset y Alex Clota, del barcelo-
nés Bistrot Bilou.

Compro una porcion del pastel
de Boronat enlaweb delacarni-
cerfa The Butcher Society (16 eu-
10s, 150 gramos).

Enumero las suculencias: ca-
netén, pollo de corral, pularda,
fuagrés, mollejas de pato, terne-
ra, panceta de cerdo, pistachos,
higos secos, brandy y oportoy
unagelée.

Orfebreria chacinera

El Arca de Noé en unaracién. E1
corte es un orgasmo paralos
geoblogos o los estudiosos delos
mosaicos bizantinos: los ele-
mentos de lacomposicidn estan
bien delimitados. En el exterior,
como side unamoldura se trata-
ra,lamasaquebrada.

Boronat comenz6 a construir
piezas de orfebreria chacineraen
2010, cuando dirigia el restau-

rante Balthazar, y el bistré Jero-
boam, en Montélimar (Rédano-
Alpes), propiedad de Jean-André
Charial y donde obtuvo unaes-
trella. La primera receta sali6 de
los libros de Yves Thuries.

«0ld school», dice Boronat. Es-
tehombre transfronterizo en-
tiendelamodano-moda: «La
ruedadavueltas: volvemos aal
principio. Pero hay que hacerlo
bien porque se ve cadacosa...».
Necesita tres dias para ponerlo en
lamesa: «Lamasa tiene que ser
lomas fina posible y quedar cru-
jiente. Al cortar con el cuchillode
sierrahay que escuchar el crec-
crec. Elinterior tiene que ser
identificable, no unabolofiesa.

«Lamasatiene
queserlomasfina
posible y quedar
crujiente. Al cortar
hay que escuchar
elcrec-crec», dice
AlbertBoronat

Llamo al Bistrot Bilou y voy en
busca delaventanaal pasado: 16
eurosyentre 160y 180 gramos,
unamasa quebrada que enmarca
dos dias de trabajo y placeres
cerdos: papada, pancetay espal-
da; fuagras, higado de pollo,
trompetas de lamuerte, salvia,
pistachoy unagelée de oportoy
armanac.

Basset, que gand en 2011 €l
mundial de catering en Lyén,
prefiere los interiores menos de-
finidos: «Picamos los trozos. Me
parece mas elegante. Me recuer-
damasaun paté que aunacom-
posicién de carne».

Durante una década ha per-
feccionado laférmula prestada
por un amigo: «Muchos lo inten-
tan, damucho trabajoy es muy
técnico».

Plato medieval, aqui es nove-
dady renacimiento en Francia.

sPor qué ese rescate? Porque
nos permite pecar con limites, en
unrectangulo.m
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