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Media Racidn

ALFREDO ARRAS

Santerra ‘

ENTRE CADA GUISO diario de Coquetto,

L el nuevo espacio de los hermanos Sandowval,
y nuestro queride cocido, hay incontables y
I e m 0 reconfortantes propuestas. Os dejamos varias
direcciones donde la cuchara es tan necesaria
como un buen pan para rebafiar el plato.

Casa Mortero

“Unas patatasa laimportanciaounas pochas
guisadasson esoy nadamas”™. Esciertogue
no hayaderezosinanes, quesolose visten

estilosos parala foto, pero Pedro Gallego posee
unamano magistral para elevar losencillo,

. pulirlode siempre ysacar laonomatopeya
Guisos y estofados, aperturas y celebrados Slotionsdelobinte Touitston leves,

restaurantes. Pistas donde la certidumbre se mide el platocamina por lalinea humilde que
en platos que vuelven limpios a cocina. lohizosimbolode nuestrorecetariopero

Por Gorka Elorrieta compramoslo }nemr dmuo de nuestro
conceptoydel ticket medio que queremos

mantener”, Abrieron haceunmesyelbocaa
bocayaempiezaallenarlas mesasdesu férreo
proyecto personal, un todo meditadamente
integradodendeinteriorismo, cocinay
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Méas restaurantes en
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servicio comparten lenguaje, confluyen enla
mismadireccidn. Parairmuchasveces.
->Zorilla, 9. M: Sevilla.

Santerra

MiguelCarretero, centradoenel gastronémico
peroconunojoenlaneotabernayotroen
eldelivery(lasideasvuelanentrelastres
expresiones desu talento), estrena men
degustacion. 16 pasesordenadosen cuatro
grandes capitulos, lectura indispensable para
latemporada otofio/invierno. Creaciones
inéditas, variasrevisiones, algtin clasico
insustituibley un extramagico (royale de pato
azulon). Ellos llevandosu ideario mas alla del
monte bajo, vy nosotros preguntando por sus
portentosas albéndigas de cierva estofadas,
un fijoenun territorio abonadoalos cambios
periddicos. “Soy muy obsesivo con estetema.

FRANCESCO FURNG

Casa Mortero

Notrabajocongelado. Metraenlaciervade
descastecasi entera. Sé lo que tengo entre
manos. Sucarne es massuave ynotienetanta
acidez como ladel ciervo. Hacemos un fondo
con sus huesosylascocinamosalvacio con
lasalsa. Perovienen novedades. Estarnos
ultimando un guisocon butifarrade perdiz®.
Vayais aloquevayais, saldréis felices.

—» General Pardifias, 56. M: Lista.

Villoldo
Cuandouncocinerodescribecontanta
emocionlamateria primaconlaquetrabaja,
nada puedesalir mal. Alcontrario, el placer
viene deserie. Ocurre conlos pimientos
rojos, lassublimes alubiasblancasoel
lechazo entreasado, perotambiéncon las
sugerencias otonales (niscalos de Valdavia).
Sinembargo, v aungue su apariciénen carta
seaefimera, nadieofrecesus pichones de
nidal. “Utilizamoseldetodalavida, el que
viene delospalomares que estan mediodel
campoygquesoloalimentalamadre. Noesos
que estan imponiéndose en Castillay que
salende granja. Arrancamos haciaabrily
terminacuando se instalael frio”, apunta
Mercedes. “Esunestofado clasicoperoexige
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Candela

atencion. Se marcan antes para potenciar su
saboryluegolosvigilounoaunoparaque
nose pasen”, afiadeelchef. Avecesal cielose
llegabajandounasescaleras.

- Lagasca, 134. M: Gregorio Maranon.

Media racién

Esobvio quesiainnohabéisprobado
loslegendarios callosde Cuenllas, este
segundoescaparateen el hotel Ursoofrece

un espacio optimo, relajado yamable. Pero
bajosusubtitulo ‘Detodalavida’, verazy
conargumentos, también deslumbran sus
verdinas, tan apeteciblescomovolver a
Asturias, destinode muchos este verano.
“Cuidamos cada paso de su elaboracion.
Hacemosuncaldocon lasespinas del rape
yunacremade mariscocon lascabezas

del bogavante. Lasguisamos con ambosy
anadimosazafran. Nosservimosde ElAnon
Cubano v Pescaderias Corufiesas porque los
dosposeen el mejor género que un cocinero
puedadesear” Pufiode hierroen guante de
seda, Nose salende laviacanénicasino que la
ensanchan. Logico que permanezcanen carta
todoelanio. ¥, comolacazuelasequedaenla
mesa, lasegunda tanda reafirmasus virtudes.
= Beneficencia, 15. M: Tribunal,

Candela
“Empecéaelaborarestarecetacuandoestaba
enSemon hace masde20anosy fue frutodela
casualidad. Me gustaba mucho cocinar lapasta
consetas. Solia hacer muchassalsas. Undiame
sobrarony quise darles una nuevavida.Seme
ocurrio hacerconellasunas albéndigas y aqui
estan”. Jose Maria Ibéfiez, cocinerode oficio,
habladelplatoineludibleen lacartaque acaba
deconcebir paralamasreciente aperturaen
Charnartin. Bajoel mantradelonovedosoes
lotradicional, lacuchara essu recetafrente
aldesasosiegoquetracel virus. Y
lotieneclaro: “Vivimos delosque
vuelven™ Y aquivolveréis. m
~>Uruguay, 1. M: Colombia.
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