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una banda sonora compues-
ta por clasicos a los que todo
pichichi quiere hincar el
diente: tuétanos de verdura,
huevo Gorrotxategi con en-
salada liquida de hierbas, mil-
hojas de anguila ahumada y
manzana, higados de rape,
trufas con setas fermenta-
das, ostras escabechadas, sal-
monetes CoN escamas comes-
tibles, merluza con tocinoy
espinacas, solomillo Luismi,
Royale de liebre, costillas de
cordero, esponjas de cacao o
una soberbia tarta fina de ho-
jaldre huyen despavoridas de
la cocina ornamental, apara-
tosa y de pastiche. Los Bera-
sategui pelean por el recono-
cimiento cultural y patrimo-
nial de su tierra y rinden pro-
fundo respeto a todos los que
se sientan en su mesa, pues
aunque Martin y Oneka
duerman, en el otro lado del
mundo lucira el sol y sus
equipos trabajaran con chis-
Ppa, inspiracion, energia, ex-
celencia y estilo.

Porque a fin de cuentas de
eso trata el viejo oficio de gui-
sandero, provocar que el clien-
te respire profundo y se sien-
ta feliz, apure su vino, sonria,
acaricie a su vecino de mesa
0 guife un ojo tras pegar un
bocado o apurar su sorbo. Con
la nueva bodega recién inau-
gurada de 160 metros y diez
mil botellas, habra suficien-
te mecha para futuros brin-
dis y eternas sobremesas. Que
asiseaylo veamos.
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EN FRECUENCIA MODULADA

PAGINAS ELABORADAS POR

LAS RECETAS
Chipade
‘mama mora’

Ingredientes

500 g de harina de mandioca (almidon de mandioca)
2 huevos

100 g de mantequilla

150 g de queso rallado

150 g de queso tierno en tacos (cualquier queso de
aqui sirve)

1 cucharilla de café de levadura

1 cucharada sopera de sal

Pimienta

Leche: la que necesite

Itxaskabra
guisada

Ingredientes

1 itxaskabra hermosa de 1 kg. aprox. con cabeza,
limpia y entera

3 cebolletas picadas

2 pimientos verdes picados

5 dientes de ajo picados

2 cayenas secas

2 dL. de salsa de tomate

10 patatas nuevas pequenas y peladas en rodajas
gruesas

Perejil picado

1 pizca de txakoli

1 pizca de harina

Agua y sal

Ostras
alinadas

Ingredientes
9 ostras del copén, abiertas sobre hielo

Alifio japo,

1 sopera de sake (vino de arroz japonés)

1 sopera de mirin (vino dulce de arroz japonés)
1sopera de vinagre de arroz japonés

1 pizca de wasabi en polvo

Alifo inglés,

1 pizca de salsa Worcestershire
1 pizca de salsa Tabasco
Pimienta negra

Alifio francés,

1 chalota muy picada

4 hojas de estragon fresco

2 soperas de vinagre de vino tinto
1sopera de vino tinto

Elaboracién
»Horno 250°.

»Colocar el almidén en un bol +sal +
pimienta y agregar la mantequilla
cortada en trozos, derretida con el
calor de las manos.

»Desmenuzar hasta que quede una
mezcla granulada uniforme.

»Agregar las tazas de queso + huevo,
mezclar.

»Agregar la leche de a pocos.

»El secreto de las chipas esta en NO
amasar, sino ligar hasta formar una
masa hiimeda que no se pegue en las
manos.Formar bollitos y colocarlos
en una placa untada con mantequilla.

»Meter al horno hasta que doren.

» Listo.

Elaboracién

»En una cazuela ancha y baja,
sofreir cebolletas + pimientos + ajos
+cayenas +sal. Partir sobre la tabla el
pescado, en pedazos hermosos, cabe-
za incluida.

»Sazonar los pedazos y pasarlos por
harina ligeramente. Anadir tomate al
sofrito + patatas y dejar guisar. Afia-
dir txakoli + agua y hacer la salsa.

» Colocar el pescado sobre el sofrito
y darles vuelta para que se empapen.
Cubrir y dejar unos 15 mn. que se
guise. Rectificar el sazonamiento de
la salsa y anadir un poco mas de agua
si es necesario.

»Menear y espolvorear el perejil.
Afiadir unas gotas de txakoli + aceite
crudo. Listo.

Elaboracién

»Para el alifio japo y francés mezclar
los ingredientes y aderezar con ellos
las ostras.

»Para el inglés, se rocia directamen-
te de la botellita cada ostra con las
salsas + golpe de pimienta molida.

»Listo.

LENGUA
ESCARLATA

.

Tomate
frito casero
Juan Ranas

La peculiaridad de este
tomate es que su creador,
Juan Ranas, no es fabri-
cante de tomate frito sino
el chef que pilota El
Huerto de Juan Ranas, un
bello garito situado frente
ala monumental Alham-
bra. Al parecer, su particu-
lar magdalena de Proust
era el tomate frito que su
abuela preparaba en aque-
llos potentes fogones de
casa. Ese recuerdo se le
quedo grabado y el dia
que se dio cuenta de que
elmundo empezaba a
desconfiar de los alimen-
tos que nos comiamos,
decidi6 buscar su propia
receta perfecta de tomate
frito casero. El quid de la
cuestion, como siempre,
partia de la materia pri-
ma, que en muchos casos
ya ha perdido su sabor ori-
ginal, asi que manos ala
obra se lanzo a cultivar su
propio tomate buscando
entre los pequerios agri-
cultores de la zona una
variedad muy particular,
herencia de generaciones
anteriores, de pulpa jugo-
sa y piel extremadamente
fina, para hacer un toma-
taco delicado y equilibra-
doy sin huella de transgé-
nicos o invernadero. E1
resto, a la vieja usanza,
bien de tomate, cebolla,
aceite, ajo y un poco de
sal y azicar para un toma-
te frito artesano.

TOMATE FRITO CASERO

Dlrecuon C/Malaga s/n Arenas
del Rey 18.126 Grai

Teléfono: 625- 691 80

Web:

Www.conservasjuanranas.com
Email:
info@conservasjuanranas.com
Precio: 4,90 €

QUE BEBER

Quinta Sardonia 2011

Es vinazo de los piesala
cabeza. Elaborado en su
gran mayoria con Tinto
fino, pero también con el
concurso de otras varieda-
des como la Cabernet,
Syrah, Malbec y Merlot, el
conjunto es una bomba de
relojeria empezando por la
pinocha, con un porrén de
especiados, canela, choco-

late y un fondo de cassis
tremendo. En el trago es
gozoso, mineral, con un
ataque dulce y una acidez
fetén.

QUINTASARDONIA

Direccion: Casas s/n Granja Sardén,

Diseminados 54 Sardén de Duero

47.340 Valladolid

Teléfono: 983-032-883

Weh www.quintasardonia.com
Em: |nfo@qu|ntasardun|acom

:32€

QUE BEBER

Uno de esos riojas que en-
tran como dios, fino, bien
hecho, fresco, sin chorra-
das. En su afiada 2014 po-
see las mismas sefias de
identidad, una nariz ex-
presiva con torrefactos y
mentolados cafleros y fru-
taen plena sazoén, que se
entremezcla con un rama-
lazo de regaliz que nos

Rioja Vega Tempranillo 2014

chifla. El trago es elegan-
te, carnoso, pero a la vez
muy equilibrado y suave.
Tinto para todas las oca-
siones.

BODEGAS RIOJAVEGA

Direccion: Ctra. de Logrofio -

Mendavia, Km 92 Viana 31.230

Navarra

Teléfono: 948-646-263

Weh wwiw.riojavega.com
Em:




