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Reinvencion constante de formulas

y acabados. Esta es la clave.

Barcas de ensaladas, de
picaetas alicantinas, o de crépes;
tapas escandinavas u otras conce-
bidas por un chef que disefia panf-
nos {los sabrosos bocadillos italia-
nos). La nueva tendencia es la
reimvencién de fas tradicionales
tapas en fdrmulas mas sofistica-
das, con nuevos ingredientes y
presentaciones dignas de la alta
cocina mas vanguardista.

En Ofald (Madrid) podrés degustar
el bacalao con galleta de miel,
yakitori de cordero, jaball gratina-
do, dados de atln con pisto de
hinojo y pifiones, y la bomba de
verduras, Tapelia Arroz Bar acerca,
por su parte, las barcas mediterra-

Comer flores

La primavera es una excusa per-
fecta para iniciarse en la cocina
con pétalos de flores. En el merca-

. i do de La Bogueria, de Barcelona
, (parada Petrds. Tel. 933 025 273),

| las bafidejitas rondan los 3 €, y |

. por estas fechas se consiguen vio-

letas y capuc
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neas, estrellas de esta cadena de
restauracién alicantina presente
en Madrid y Barcelona. Se pue-
den degustar los armoces robaos,
raciones robadas a paellas, y los
clasicos del bar, como el patito
confitado  con confitura  de
pimientos, el salteado de chipiro-
nes con triguefios y champiiidn,

Bella Italia

Acércate a los ingredientes mas tipicos para acom-
pafiar pastas y otros plates tradicionales italianos.
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1~ Vinagreta italiana Casa Boscheto
(10 €, distribuldo por Comercial
CBG. Tel. 972 703 370).

2 Salsa di Rucola Cassina San
| Cassiano (4,60 €, Kilppers and Son.
Tel. 932 032 172),

3- Pomodori Secchi Cassina San
Cassiano (8,90 €, Kilppers and Son),

&~ Spray de Grappa Alexander (14 €,
distribuido por Comercial CBG).
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£Qué vino va con la pasta?
La endloga Rosa M? Vila nos saca de dudas:
lambrusco y chianti. EL primero es facil de
beber, muy afrutade, pero no dulce, con una
pequenia burbuja. Es ideal para acompafar
pastas con condimentos suaves. Los mejores
son: Lambrusco Rinaldini Rosato (5,50 €] y
Lambrusco Rosso y Grasparossa di
Castelvetro [7,45 €. El chianti es inmejora-
ble para ac far platos condi d
con trufa, Nuestra seleccién: Chianti Clasico
Villa Antinori Riserva [18 €); Santa Cristina
[11 €] y Tignanello [42 €],

bull negro, son algunas de las

los huevos con hongos
y salsa de foie, o la brocheta
mediterrdnea con alcachofas, oli-
vas, tomate seco y anchoas.

De inspiracion mediterrinea son
también los paninos que prepara
el reconocido chef Sergl Arola en
La paninoteca d'E. Los de butifa-
ma de cebolla, de ahumados y de

en la coci-
na catalana. Para la seccion de
paninos gourmet, propone el de
pechuga de pollo ahumado y el
de cabeza de jabali.

Para una experiencia noreuropea,
@lsen cuenta con una seleccin
de tablas para descubrir el mari-
daje de combinados de vodka
con distintas tapas nérdicas,
tanto frias como calientes. Una
experiencia sorprendente. ¥

OJALA San Andrés, 3. Madrid.

Tel. 915 232 747.

TAPELIA: Luchana, 35. Madrid.

Tel. 914 445 198. Paseo de Gracia,
15. Barcelona. Tel. 933 428 188,

LA PANINOTECA D'E. Velizquez, 32.
Madrid. Tel. g14 263 816,

BLSEN: Prado, 15. Madrid.

Tel. 914 293 659.




