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al libro

por Marta Munoz Calero

os blogueros gastronémicos se
I estin quedando con las mejores

localidades en las estanterias
de las librerias. Cuando uno de ellos
tiene éxito es cuestién de minutos para
que las editoriales les propongan crear
su propio libro de recetas. Personas
andnimas, con la tinica plataforma de
una bitdcora culinaria, empiezan a
repartirse el pastel con los cocineros
estrella del negocio gastroeditorial.

En Espaia ya tenemos algunos
casos como el del bloguero Alfonso
Lépez, de recetasderechupete.
com, que acaba de sacar una version
en papel llamada Comer bien a diario
(Larousse) o webosfritos.es con su
ejemplar homénimo (Ciudadela).

En Australiay Estados Unidos los
estetas son los que triunfan. Fuera de
nuestras fronteras no basta con crear
buenas recetas, ser ingenioso o tratar
un tema original. La estética del hlog,
el estilismo de los platos y la calidad de
las fotografias son las claves para meter
el codo entre las millones de biticoras
de cocina que plagan la red. Beatriz
Peltre (www.latartinegourmande.
com), la reina de las recetas sin gluten,
estrend6 el libro La Tartine Gourmande:
Recipes for an Inspired Life (Roost Books)
v es un éxito en las listas de ventas.
Otra que ha sacado partido a la cocina
orginica con ingredientes de tempora-
da es la creadora de sproutedkitchen.
com. Su libro, Sprouted Kitchen: A Tastier
Take on Whole Foods, estard a la venta
en otofio. Pero si hay una publicacion
que espero con ansiedad absoluta es
What Katie Ate: Recipes and Otber Bits and
Picces. Katie Quinn Davies, la conoci-
disima estilista gastronémica, bloguera
y fotégrafa australiana, ejerce en mila
misma emocion que Justin Bieber en
una preadolescente. Esperar hasta oc-
tubre para acariciar el libro entre mis
manos serd una auténtica tortura.
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BOCADOS DE LUJO

Mas tapeo

Que no decaiga. Tras unas buenas bravas
queda mucho aperitivo por catar.

OVEJAS NEGRAS

No hace ni un afo que este local sevillano ha abierto
en el barrio de Santa Cruz. Este espacio, decorado
con gusto, hace las delicias de quien busque un
tapeo diferente. Su bocado estrella por excelencia es
la carrillada, aunque muchos prefieren sus hambur-
guesas. Precio medio entre 15 y 20 euros.

-+ Hernando Colon, 8. Sevilla, www.ovejasnegrastapas.com

BODEGON ALEJANDRO

En San Sebastian, una de las ciudades gastronémicas
mas importantes del mundo, se alza este restaurante
con el animo de colaborar con la oferta culinaria del
entorno. Las antxoas fritas en aceite de oliva con ajo
y guindilla, que estan fuera de carta, se llevan todos
los elogios. A partir de 30 euros.

-+ Fermin Calbetén, 4. San Sebastian. www.bodegonalejandro.com

ZAMBURIN A

Aquellos que piensan que
han probado la mejor
empanada no saben de lo
que hablan si no han
pasado por aqui. La de
zamburifias, que da nombre
al restaurante, es su espe-
cialidad. También se puede
pedir maridada con cécte-
les 0 en una de sus beauty
parties. A partir de 5 euros.

-+ Avenida de Brasil, 6. Madrid.
www.zamburina.com




