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El.brunch.debe incluir una variedad de platillos
salados y dulces. Colécalos a distintas alturas
para que selvea un conjunto-mas atractivo.

Jarred Reardon y Sonia
Arias, del restaurante Jaso,
nos explican como
organizar un brunch que
apantallara a tus invitados
y los hara pasar una
manana relajada y fuera
de lo comun.

fotos Pablo Morales
produccion Alinka Jiménez

Relajadoy delicioso

Un brunch es lm a forma original de celebrar una ocasion especial o el

pretexto para organizar una reunién. A los chefs del restaurante Jaso,
Jarred Reardon y Sonia Arias, les encanta el concepto porque dicen
que el domingo a media mafiana todo mundo esta mas relajado, dis-
puesto a pasarla bien; y también porque el anfitrién no tiene que estar
preocupado por tantas formalidades. Ademas, el mend, que incluye
deliciosos platillos, no es complicado ni costoso.

Asi que manos a la obra. Esta es una propuesta muy tentadora
como para dejarla pasar, y es que ¢quién va a resistirse a un domingo

de champagne v cupcakes? -Karina Rodriguez
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Son las opciones dulces
como estos financiers de
chocolate o un delicioso
teacake, lo que le da al
brunch el toque festivo.

Lapuesta

Ahorra tiempo y dinero

Manual para un brunch

* "Para determinar el menU", explica el chef Jarred, “considera los ingre-
dientes de temporada gue siempre son los mejores y también piensa
en el perfil de tus invitados, en sus edades y habitos".

» Un brunch debe de estar compuesto de platillos salados y dulces,
ademas de opciones sanas. La idea es que en conjunto luzca como
un apetitoso festin. El menu propuesto por Jarred y Sonia incluye una
copa de fruta con espuma de yogurt, granola, huevos benedictinos so-
bre crabcakes, bagel de salmon, blueberry pancakes, cupcakes, pastel,
finaniciers de chocolate, croissants, y una enorme variedad de merme-
ladas caseras, mantequilla, miel, nutella, mantequilla, etc.

= Para que puedas disfrutar de la reunion sin preocupaciones ni estres
prepara todo lo que sea posible desde la noche anterior.

» Coloca pilas de platos de distintos tamanos para que tus invitados se
sirvan de acuerdo a su apetito.

» Para musicalizar, programa en tu iPod una playlist que incluya jazz,
bossa nova... y por supuesto Frank Sinatra.
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en e S Cen a 1 En Jaso hacen pasteles decorados a partir de 15 personas ($40/persona),

“El secreto para organizar cualquier
evento es ser creativo. No necesitas un
dineral, simplemente hay que saber
sacarle provecho a tu presupuesto”,
asegura la chef Sonia Arias, quien pro-
pone esta idea que facilmente puedes
poner en practica: con una tela de
cuadritos, improvisa un mantel. Utiliza
cubetitas metdlicas de distintos tama-
fios (las venden en cualquier mercado),
decéralas con un listén del mismo co-
lor que el mantel y utilizalas como
floreros: en cada una coloca flores de
una misma gama de color pero en dis-
tintos tonos y texturas.

%ara el servicio, coloca pilas de
platos de diferentes tamarnios, envuelve
los sets de cubiertos en servilletas y
amdrralos con un liston. Ponlos en una
palangana o cubeta metalica. En la mesa
del buffet dispon los platillos a distintas

alturas para que luzcan mas atractivos.

e sirve
asutiempoy
antojo.

s también puedes comprar, sobre pedido teacakes ($125) y financiers de

chocolate ($115); Newton 88, Polanco, (55) 5545 7476.

2 En lugar de los crabcakes con huevos benedictinos, compra diferentes de
tipos ches, te recomendamos el de esparragos de Dumas Gourmet ($150;

55/5280 1925) y el de queso de cabra de El Secreto ($150, 55/ 5520 8493).

3 Los mejores croissants los encuentras en Da Silva ($11/pieza; Oscar Wilde

12, Polanco, 55/5280 9875 0 en Dominique, aunque sélo los venden viernes y

sabado ($18/pza; Chiapas 157, Roma, 55/5564 2010).
Si no tienes tiempo de hacer mermeladas caseras, compra las de Fauchon

las mejores son las de higo, naranja y castaiia ($85 c/u; laeuropea.com.mx).

-

Disp6n una gran
variedad de
mermeladas y otras
delicias para untar.

CUENTA REGRESIVA

'Dos semanas *Unasemana * Un dia antes *Porlamanana -Latardeantes -Lanocheantes +Esamafiana * Dos hora antes * Media hora antes

.

Prepara smoothies con
las frutas de temporada

Bebida

Smoothies de durazno*
fresay moras

3tz fruta

9 tz hielo triturado

Azucar al gusto

1. Para cada smoothie coloca la fruta corres-
pondiente en el vaso de la licuadora junto con
los ingredientes. 2. Muele hasta que la consis-
tencia sea como nieve.

*Al smoothie de durazno le puedes agregar

hojas de menta.

Ademas, sirve jugos, café, variedad de tés
y por supuesto champana o algun vino es-
pumoso. "La champana es buenisima”, ase-
gura Sonia Arias, "y es que las burbujas las
puedes tomar a cualquier hora del dia, por-
que son refrescantes y se pueden combinar

con cualquier platillo” explica la chef.

Invita a tus Compraen Comprato- Decoralas Prepara Frie los
amigos, elmercado doslosin- cubetas. los pan- crabcakes,
avisalesque lascubetas gredientes, Compra guecitos,el doralos
por ningun metalicas, la champana, Ilas flores merenguey bagelsy
motivo de- tela para el mermela- y arma los decoralos. prepara los
sayunen mantel y el das, etc. arreglos. pancakes.
nada el dia liston para

del brunch. decorar.

Compralos Montatoda ' Recalienta
croissantsy la mesa, co- los pan-
prepara los localos pla- cakesy
huevos be- tos,arma crabcakes,
nedictinos. los setsde | disponenla
cubiertos. mesa todos
los platillos.
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Recetas

(10 personas)

Cupcakes de chocolate

3/4 iz harina

1tz mantequilla sin sal

2tz azicar

4 huevos

1tz leche

34 1z cocoa en polvo
1. Precalienta el hornoa 350°. 2. Con laba-
tidora suaviza la mantequilla. 3, Agrega &l
azucar poco a poco y meazcla duranta tras
minutcs. 4, Agrega los huevas uno por uno
¥ bate bien. 5. Divide &l harina en tres par-
tes e incorpora a la mezcla altermando con
laleche v la cocoa. 6. Coloca los capacillos
dantro da los moldas para panque vy vierta
la mezcla (lfenalos solo tres cuartas partes),

f.Hornea de 20 a 25 minutos

Merengue de vainilla

21/4 tz azucar

G claras de huevo

200 g mantequilla sin sal

2 cdtas exbracto de vainilla

100 mil agua
1. Bate la mantequilla hasta que se suavice
y reserva aparte. 2. En una cacerola ca
lienta a fuego meadio el agua con al azucar

3. Bate las claras de huevo hasta que se
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forme un merengue. 4. Incorpora lenta

mente la mantequilla. 5. Agrega al extracto
de vainilla y sigue batiendo. 6. Cuando los
panques s& hayan enfriado decoralos con

el rmarengue con ayuda de una duya.

Blueberry pancakes

1 kg harina de trigo

150 g mantequilia derratida

T huaves

250 g azdcar

1 cdta Royal

1t lecha

400 g moras

Mezcla la lache, el azdacar y 10s huevos,

2. Incorpora la harina, el Royal y poste
riormente la mantequilla derretida. 3. En
grasa con un sartan de 20 cantimatros
4, Vierte madia taza de la mezcla y dos
cucharadas de moras. 5. Cuando se llene
de burbujas, voltea. 6. Deja cocer por lo

Manos un mrutc mas,

Copa de frutas con
espuma de yogurt
18 fresas
£5 zarzamora
25 lrambuesa
10 higos
600 g de yogurl

125 mil de miel

. Cortalas frutas enlaminas. 2. Meate &l yo
gurt al congelador dos horas y luego batelo
con la miel hasta gue se haga una espuma
3. Coloca las leminas de fruta de formair

tercatads y cubre M LUNas cCucharadas ae

espuma de yogurt

Bagels de salmaén

10 bagels

1 kg salman ahumado

300 g quaso crema

Mostaza dijon

150 g mantequilla

Aceite de oliva

Cobollin picado
1. Corta los bagels por a la mitad vy unta-
las mantaquilla en ambas partes. 2.Enun
sartén calliente pasa los bagels por am-
bos lados. 3. En una mitad unta el queso
crama y en al otro mosteza. 4, Coloca
unas laminas de salmon, un chorrito da

scelte de oliva v una pizea da caballin

Huevos benedictinos scbre
crabcakes

S00 g pulpa de jaiba

1 cda perejil picado

1 eda cebollin

500 g papa rallada y cocida

Sal

Pimienta

10 hueves

2t agua

1lt vinagre

Pizca sal
1. Mezcla la jaiba, el perejll, el cebollin, la
papa, la sal y la pimienta. 2. Haz diez tor-
tites con la meazcla. 3. Colécalas en un
sartén con acaite hirviendo v frie hasta
que tomen un color dorado. 4. Aparte, en
una cacercla calienta el agua, el vinagra
¥ la sal, una vez que asté hirviendo pon
os huevos a pochar. 5. Cuando esténlis
tos, sdcalos del agua con mucho cuidado
para gue no sa rompa la yama y coloca-
os sobre papal absorbente durante unocs

minutos, &, Sirvelos sobre los crabcakas.





