lenguado a la meuniere

Es toda una receta historica. En el libro de la estadounidense
Julia Child, se dice que se quedo a vivir en Francia cuando
probo el lenguado asi. Empecé a investigar como era la receta
mas salvaje y comprobé que, aparte de la mantequilla de la
mejor calidad posible, llevaba jugo de ave y el toque acido
del limon. Lo que hicimos entonces fue concentrar un caldo
de ave potente. El plato empezaba a funcionar de maravilla
en La Tasquita de Enfrente. A la gente le gustaba. Y dijimos:
“Pues bueno, vamos a... no a reinventar, vamos a reeditar una
de esas propuestas que se van perdiendo y que a mi cada
dia me apasionan mas. Hay preparaciones que, por exceso
de modernidad y por falta de referencias historicas, se van
perdiendo. Es decir: la cocina avanza. A veces, a unos niveles
sorprendentes. Pero hay veces en las que nos olvidamos. Soy
el primero al que le pasa con alguno de los platos historicos.
Mi equipo me los recuerda: “Oye, ;y por qué no hacemos...!
“Vaya, pues se me ha olvidado”. En la cocina ocurre lo mis-
mo. Hay cosas que se van olvidando. Yo siempre digo que un
nuevo concepto de hosteleria pasaria por revitalizar aquellos
platos historicos que, en los anos 70 y 8o, eran la base de
nuestra gastronomia. Pero hacerlos de una forma distinta,
mucho mas moderna, mucho mas aligerada. Podria ser una
buena idea de negocio”.

L.a meunic¢re

Se suele referir a una técnica culinaria y a una salsa. La téc-
nica hace referencia a una forma de fritura en mantequilla de
un pescado previamente enharinado. A esta preparacion se le
suele denominar a la meuniere o, en espanol, ‘a la molinera’.
La salsa consiste en una preparacion simple a base de man-
tequilla, perejil picado y limon.

soLe meuNIére

IS a CLassIC DISH. IN HeR BOOK, tHe ameRrICAN juLla
CHILD says tHat sHe stayeD ON to Live IN fRANCe WHeN
SHe trieD sOLe COOKeD tHIS way. I StarteD tO INVestl-
gate tHe Recipe IN Its Least RefiNeD form anD foUuND
tHat, asipe from BUtter of tHe Best possiBLe Quality,
It also CONtaINeD CHICKeN JUS aND d HINt Of SOURNess
PROVIDED BY LemON. wHat we DID tHeN was to CON-
CeNtRate aN alrReaDpy SLRONSG CHICKeN StOCK. tHe DISH
BeGAN tO WORK WONDeRfULLYy at La tasQuita De eN-
freNte. people LikeD It. SO we saID: ‘OKay tHeN, we'Re
GOING to... NOt ReINVeNt, we'Re GOING Lo Revive ONe Of
tHOSe OffeRINGS tHAt we AReN’t seeING anNy MORe, aND
1 get moRre passioNate aBout every Day.” ‘tHerRe dre DI-
SHes tHat are BeING Lost, Because tHe times move too
QUICKLY OR tHe Lack of HIStORICAL ReferReNCes. IN OtHeR
WORDS, COOKING PROGReSSes. sometimes to SURPRISING Le-
vels. BUt tHeRe dare times WHeN we forget. 'm tHe fiRst
ONe tHIS HAppeNs to WItH some DISHeS fRom tHe past.
my staff RemIND me aBout tHem. “Hey, WHY DON't we
make...?” “oH, Because I fORGOt aBOUt It.” tHe same tHING
HappeNs IN COOKING. tHeRre dre tHINGS tHat Get fOrRGot-
teN. I always say tHat a New RestauRANt CONCept WOULD
Be tO BRING BACk tHOSe CLAsSIC DISHes Of tHe seveNtles
aND eiGHtIes tHat weRre tHe Base Of OUR AStRONOMY. BUL
DOING It IN d DIffereNt, MUCH MORe MODERN AND MUCH
LIGHter way. It COULD Be a GOOD IDed fOR a BUSINeSS.’

meUNIeRe

tHIS Refers to BOtH a CULINARY teCHNIQUe dND d Sauce.
tHe teCHNIQUe CONSISts of DUStING a fisH IN fLOUR anD
fRYING It IN BUtteR. tHIs Use of fLOUR Is tHe ORIGIN Of tHe
fReNCH WORD MEUNIERe, WHICH Means ‘miLLer’s wife’.
tHe saucCe IS a SimpLe PRepARALION mabe fROM BULLeR,

CHOppeD parsLey anD LemoN Juice.




