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fiedo, eso si, desgrasada y

- condimentada con exquisi-

ta mano; los garbanzos con
Tape y almejas son soberbios,
mantecosos, nadan en un cal-
do achocolatado que sabe a
mole poblano; las patatas las
guisan con bogavante, y que-
dan cardenalicias, con un re-
gusto a coral que corta la
pana; las albéndigas son de
cordero y estan tiernas, em-
papadas de salsa; los callos
cortados menudos, picantes
y alavizcaina, son el mejor
abrebocas para el rabo de ter-
nera, pura gelatina, cocina-
do a fuego lento en una sal-
sa rubia que invita a comer
pan con delirio.

Los postres son de Pazo, el
de dofia Emilia Pardo Bazan,
que preparaba un carromato
de dulces cada vez que reci-
bia invitados: tortilla soufflé,
tarta de queso tostada, nati-
llas con galleta, flan de café,
brazo de gitano y hojaldre
con crema de los que yano

- quedan, de organzay mamﬂ-
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PAGINAS ELABORADAS POR

LAS RECETAS

Bacalao con
patatas,
coliflory ajada

2 lomos de bacalao desalados de 800 g.
0’5 kg. de patatas pequefias peladas
1 coliflor pequefia en ramilletes

Para la ajada

1 cebolla en tiras

6 dientes de ajo laminados
1 hoja de laurel

Gazpacho

delasiega

_=u_.3_m:»3 para4 personas:

1 pizca de cominos<

2 dientes de ajo

2 tomates maduros grandes pelados picados
1 pimiento verde pequefio picado

1 pizca de pimiento morron rojo picado

1 cebolleta picada

1 pepino pequefio en dados

1 pedazo de miga de pan de hogaza

Aceite de oliva virgen extra

1 cucharada de pimenton de la Vera w wWMw MM ﬂﬁwﬂ%ﬂ%ﬂﬁ&
1 pizca de vinagre de manzana B BeBdav el .
Aceite de oliva mmm_ y

Aguay sal

Elaboracion: Elaboracién:

» Hervir agua al fuego. En un cazo
poner aceite de oliva a calentar.
Hacer la ajada, para eso, en el cazo
del aceite pochar cebolla + ajos +
laurel + sal, durante 5 mn. Introdu-
cir en el agua las patatas + coliflor +
sal, hervir a fuego suave durante
20 minutos.Trocear el gnw_mo so-
bre la tabla.

» Colocar en una cazuela una base
con verdura pochada + capa de an-
choas con la piel hacia arriba + sal,
cubrir toda la superficie.

» Machacar en un mortero comi-
nos + sal + ajos picados. Afiadir el

EE@H&P El majado se rescata con
pizca de Suumnm y se echa al fondo

de un bol.

» Afiadir tomates + pimientos + ce-
bolleta + pepino + aceite + sal y me-

near. Cubrir de agua helada sin pa-

sarnos, justo unos dedos por enci-

ma. Afiadir el pan desmigado con
las manos + hielos.

» Transcurridos 5 mn., afadir so-
bre la ajada el pimenton de la vera
+vinagre, cortando la coccién. De-
jar reposar la ajada unos 5 mn.

» Rectificar de sazon, aceite y vi-

nagre, ha de quedar viva.

» Meterla al frio un par de horas,

bien cubierta. Para servirla, afiadir-

le mas hielos.

#» Filtrar la ajada. Escurrir los lo-
mos de bacalao del agua, posarlos
sobre la verdura y empapar con la
ajada. Servir.

» Volver a rectificar.

Alexander

Ingredientes para 4 personas:
3 cl. de brandy

2 cl. de crema de cacao blanco<

2 cl. de nata liquida

1 pizca de nuez moscada
Hielos a cascoporro

1 copa de Martini congelada

.

Elaboracion:

» Meter todo en una cocteleray
agitar con alegria

» Servir sobre la copa congelada y
rayar una pizca de nuez moscada. -

LENGUA
ESCARLATA

Conservas
Serrats

En 1890,y miraque hanllo-
vido chuzos de punta desde
entonces, el bueno de José
Serrats se establece en Ber-
meo con unaideaen lamo-
Ilera: hacerllegaralos rinco-

nesmas lejanos que poren-

tonces pudiera sofiar, el sa-
bor y poderio de los produc-

tos del mar Cantibrico, yasa- -

ben, sardifia frescue peroen
version refinada. Confiado

* enlaexcepcional calidad de

la  materia = prima,
—ahi eraimposible quele die-

ran gatopor liebre—, implan-

tanuevas técnicas de conser-
vacion provenientes de Fran-
cia, loquele abre las puertas
delos mercados europeos, y
del gigante norteamericano.
Cinco generaciones mas tar-
de, el espiritudela calidad es
lanorma dela casa. Las con-
servas de bonito del norte,
attn claro y anchoa son de
primera, siguiendorealmen-
te procesos artesanalesy res-
petando las artes:de pesca
tradicionales. Nada de publi-
cidad engafiosa niatrapabo-
bos, lo que te llevas al cole-
to, ha costado lo suyo.

Nosenganchan sobremane-

* ralas anchoas, muy finas,

consu punto exacto de sala-
zon, curreladas hasta el in-
finito para que se muestren
inmaculadasy tersas. Nadan
en semiconserva y los file-
tesno han sidosometidosal
proceso de esterilizacion
paraque conserven intactas
sus propiedades, y eso se
nota. Asi que es mejor guar-
darlos en la nevera, y en
cuanto puedan hacerse un
bocata, pénganlos en fila so-
bre pan con lamiga bien pin-
tada de mantequilla. El cie-
lo les parecera poco, no nos
hacemosresponsablesde fu-
turas adicciones, quedan avi-
sados.

CONSERVAS SERRATS

Hijos de José Serrats, S.A.
Direccidn: Poligono Landabaso,
3B. Bermeo 48.370 Vizcaya.

Tel: 952 883103

Internet: www.serrats.com.Email:

. conservas@serrats.com

Precio: Bonito del norte en aceite
de oliva (fresco cristal 200g): 3,71€
Anchoas del Cantdbrico en aceite de
oliva (120 g): 9,25€. :

QUE BEBER

Cruor 2006

aportando la mineralidad

propia de estazona, y
«Los de Castillo Perelada | esas especias tan adicti-
han apostado con éxito vas: pimienta negra, cla-
por la elaboracién de vi- | vo, hierbas silves-
nos de altaexpresion ‘| tres...jflam!
tambien en el PHiOrat. . - | Excs GRANDEL SIRUANA.
Cruor nos recuerdaalos Direccidn: Major, 3 Bellmunt del
vinos :mmﬂmﬂmﬂnOm muy Priorat 43.738 Tarragona a
AEE s e Tel: 93 2233022 .

; punto ;
- Internet/www.casagrandelsiurana.c

marcadamente licOXoso, | om: infomcasagrandelsiruana.com

Precio: 19,95 euros _

Dilectum 2006

Hubo un tiempo en que
se pusieron de moda los
blancos fermentados en
barrica y pasamos por un
empacho de madera asfi-
xiante. Afortunadamente
siempre nos han perdido

novarietal de verdejo de

las excepciones. Este mo-

Rueda es un blanco supe-
rior, bien acunado por el
roble francés pero con na-
riz, estructura y acidez de
auténtico campeon. In-
mejorable capricho esti-
val

BODEGAS TERA CASTRO
Direccidn: C/ Oruro, 9 Bajo Izq.
Madrid 28.016 Madrid

Tel: 91 5902529
Internet www.teraycastro.com
E-mail: info@teraycastro.com
Precio: 14 euros




