ELl Susurro de la Nata: Un
Viaje de Langhe al Trédpico

Si alguna vez has sentido que la reposteria es una ciencia
exacta disenada para gente con demasiada paciencia, la panna
cotta estd aqui para darte una bofetada de realidad. Olvida
los flanes pretenciosos que requieren oraciones al santo del
horno; esto es, literalmente, “nata cocida”. Sencillez
italiana que no engafia a nadie, pero que esconde un pasado de
lo mas canalla.

Nacio en el Piamonte, en esa zona de
Langhe donde las vacas dan gloria. La
leyenda dice que una mujer hingara, a
principios del siglo XX, decidido que ya
bastaba de tirar el excedente de leche y
lo cuajé con lo que tenia a mano.

Pero si rascamos la historia, la cosa se pone salvaje: antes
de que la gelatina viniera en ldminas asépticas, los cocineros
medievales usaban espinas de pescado hervidas para extraer
colageno y cuajar la crema. Si, este postre de seda nacid de
los restos de una pescaderia. Hoy es la prima rebelde del
blancmange inglés o del “bavarois” francés, pero sin tanta
tonteria técnica. Es un lienzo en blanco pidiendo a gritos que
dejes de hacer siempre lo mismo y te atrevas a provocar.



https://www.canariasgourmet.es/el-susurro-de-la-nata-un-viaje-de-langhe-al-tropico/
https://www.canariasgourmet.es/el-susurro-de-la-nata-un-viaje-de-langhe-al-tropico/
https://www.collinsdictionary.com/es/diccionario/ingles/blancmange

Piamonte: los Alpes de backstage
A diferencia del flan, que depende del huevo y de una coccidn

precisa para no convertirse en una tortilla dulce, la panna
cotta es pura estructura molecular de guante blanco. Su
secreto no es el calor, sino el tiempo y la paciencia del
frio.

No busca la densidad pesada, sino ese
“tembleque” perfecto, ese baile sutil en
el plato que indica que has logrado el
equilibrio exacto entre liquido y sélido.
Es el minimalismo llevado a la cuchara:
nata, azucar y un agente que la mantenga
en pie.

Pero ese minimalismo es precisamente lo que te da permiso para
ser un barbaro y experimentar. Es la base ideal para cualquier

locura que se te ocurra, porque su sabor lacteo y limpio
potencia cualquier aroma que decidas inyectarle.

Vamos a mandar la tradicién de vacaciones al trdpico con un



giro eléctrico. Olvida la nata de vaca. Vamos a cocinar una
panna cotta de coco y jengibre que te va a volar la cabeza.
Pon en un cazo 500 ml de leche de coco, de la de lata, la que
tiene cuerpo, con 50 g de azucar. Pero aqui viene el punto
provocador: agarra una raiz de jengibre fresco, ralla un trozo
generoso directamente sobre la leche y deja que infusione ese
aroma citrico y picante mientras se calienta.
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No seas racano; buscamos ese calor sordo
que te muerde un poco la lengua. Cuando
esté caliente y el jengibre haya soltado
su resina, cuélalo y anade 8 g de
gelatina neutra previamente hidratada.
Remueve hasta que desaparezca y al frio.
Si no puedes hacer esto, es que no
quieres comer bien.

Mientras la crema se asienta, vamos con el sorbete de mango.

Aqui el truco de profesional para que no parezca un bloque de
hielo del Artico: al triturar la pulpa de dos mangos maduros



con un chorrito de lima, anade una cucharada generosa de miel.
La miel baja el punto de congelacidén y evita que el azlcar
cristalice en pedruscos.

Antes de congelar, lanzale un punado de
semillas de amapola para el crujido.
Mételo al frio y, cada 45 minutos, dale
un meneo con un tenedor para romper los
cristales y meterle aire. Hazlo tres
veces y tendras una textura de heladeria
de lujo sin usar maquinas raras.

Para el toque final, el aire: haz un merengue rapido montando
dos claras con el doble de su peso en azucar glas hasta que
parezca una nube firme. Integra con delicadeza pétalos de
flores comestibles, pensamientos o caléndulas, bldscalas que no
muerden, y seca esas nubes en el horno a 90 °C durante una
hora hasta que crujan.



Al final, desmolda esa panna cotta con la confianza de quien
sabe lo que hace, corona con una bola generosa de ese sorbete
de mango y rompe los merengues de flores con las manos. Es el

contraste perfecto: el frio del mango contra el fuego oculto
del jengibre.

Deja de leer, vete a la cocina y atrévete a que te salga bien.

La cocina no es para los que siguen reglas, es para los que se
atreven a jugar con fuego.



