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EM2 /| MADRID

GASTRONOMIA

LOS CHEFS

Belarming
Rodriguez (izg.)
¥ Antonio
Cosmen son
magstros
preparando
Tabes y cocida
madrileno.
ANTONID HEREDNA

En dos o tres vuelcos. Con los ingredientes de compango que usted desee. Las variedades para
degustar fabes o cocido madrileno son infinitas en Madrid. EM2 hace una seleccion por categorias

Otono: vuelven los ‘reyes’ de la cuchara

ROBERTO BECARES

El cledo se nubla mas do I3 cuenta,
algunas hofas secas combenzan a
muonchar 133 calles de una cludad
en la que nos hemox acostumbra-
do g «in nivel de Umplera muy al-
10w {13 slcaldosy Ana Botella duat)
¥y ampleza a hacer ya un palin de
frio. Tal vez seg pronto, paro
¥3 van gpeteclendo un
poca esos platos de
cuchara cuya varie-
dad v calidad con-
vierten a Madrid
en ung capitsl
pastronomica de
enjundig

Y el protagonis-
ma, como tedos los
afos, lo absorben el
cocido madrilefio y las
fabes asturianas, impres-
cindibles de la cocina espafiola.
Desde EM2 hemos hecho una se-
leceion por catogortas, de Jos mas
clasicos g los mas modernos, pa-
ra gue vayan omando note.

LOS IMPRESCINDIBLES

A sus gutores los tlenen aqul al
lado, en la fotografia. A la lz-
quierda, Belarmino Rodriguez,
responsable del restaurante-ma-

LOS MAS CHIC DE MADRID

risquerta as-

turiano La Per-

lora (Magdakena,

40). Quiza su fabada

nn sea de las mas conocldas

de Madrid, pero, st se vuehe loco

por la alubla blencs, se levard

una gran sorpresa en este esta-

blecimiento, que esid @ punto de
cumplir 50 afios

«Todo nuesito compango lo 53-

camos de matanza propias, sefis-

la con orgullo el chef, originario

de la rona de Cangas de Narcea,

Toctno veteado, morcilla asturis-

CaSTrns y OninDs

na ¥ de tipo Cangas, que o5 ade
herradura, dulces, lacon desala-
do, ¥ chortzo asturiano emezcla
de vaca ¥ de cerdos conforman el
compango.

«En algunos sitlos no le dan
Imporisnciz a la guarnicion, pero
es algo fundamental, el comple-
mento perfecto, ue aqul no tHene
grasa excosivas, asegurd el res-
ponsable del local, al que le en-
cants explicar slempre al cliente
Ia procedencia de sus productos
Las fabes son de Grado, en el
contro de Asturias, donde crecen

hiprhiabuona i tan
Seremon on idodet

=200y Gnicn usorandn =hves

wcon k3 hume-

dad correctas.

Se ponen @ re-
majo un dig antes.
«ES muy Importante

que no se abran en la cocclon ¥
que no tengan ples, afirma el res-
ponsable del restaurante, espe-
clallzado también en pote astu-
riano ¥ donde una racion de f5-

15 cuesta 18 euros.

«Son unas fabes excelentes, un
plato muy (ina, con todo el sabor
y el punto justo de todos los com-
ponentes asturianoss, le plropes

Antontko Cosmen (3 Iz derechs de
13 tmapgen), chof v rosponsablo de
La Crur Blanca de Vallecas (Car-
los Martin Alvarez, 58), cuyo co-
cido madrilefio es el mejor de Es-
pafia, segon la Asoctacion de
Amigos def Cocida.
«Es que =u coctdo &5 uno de los
grandisimos, I3 sopa es
un escandslo, un
- autentico hajos,
le devuelve ol
cumplido
Belarmino
8 antes de
{ posar am-
| bozparala
fotoprafia,
on la que les
pedimos 2
ambos que se
TIMEN UN pogquin
el uno al otro, lo que
les provoca una risa pegadiza.
Para esta especialidad de la
Cruz Blanca de Vallecas, Cosmen
utlliza garbanzos procedentes de
wCastilla La Vigjas
Para este reputado chel, spane
de la wexcelentes materis prima,
hay dos factores clave a la hora
de preparar el cockdo: «el agua de
Sigue on pagina 71
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Viene de pagina 70
Madrid y el gas clu-
dads: «Es muy Im-
portante no cortarle
la coccion a los gar-
banzos nuncas,

El chorizo ¥ la
maorciflz son asturiz-
nos, la camne de Gali-
cla ¥ el morcilio de
ambas lugares. «En
NUESITo restaurante
la gonte prefiene que
s6 o sirvamos en dos
vuelcos en vez de
iresw, sefigla. Enfres
vuglcos, la forma
mas tradicional, pri-
mern s¢ serviria la
50pa con plparTas,
cebolletas v la marca
de la casa: «las cro-
gueias de cocidos. A
continuacion, los
garbanzos con el re-
pollo, la patata, Iz 2a-
nahoria v la pelota.
Por altimao, el resto
de viandas: toctna,
galling, merciila..

«La sopa lieva toda
Iz sostancis de los
componentes del co-
cido, empozamos @
prepararios el dia de
antes, ¥ uno de los
SeCrotos es que &l oo-
cinarlo bajamos la
lemperaiura v desen-
Erasamos por arrl-
bas, seftala el chef.
Cada coctdo vale en
aste templo gastro-
nomico de Vallecas
19 euros. Ambos
chefs apuesian por ¢l
cocido v 1a fabada
como enganche pars
&l turismo gastrono-
mico: «Los turistas
extranjerss tlenen
curiosidad por cono-
cer gl producto na-
cional y hay que con-
seguir que cuando
VEMEINn 3qui no ven-
gan slempre con la

Tampoco podria
faltar a la cita el res-
taurante La Bola
(Bola, 5), fundado en
1870 por la familia
Verdasco ¥ donde of
cocldo (22 euros) s
elabora on su tradi-
clonal puchero de
barra tndividual v al
fuepo lento del car-
bon de encina. Viene
Con garbanzos, 1ocl-
0o, galllna y hueso
de jamon

Y st hay una fabads
tradicional en Madrid,
con solera, esa o5 sin
duda 12 de Casa Hor-
tensia (calle de ba Far-
macla, 2). Su chef,
Adela Destolro, propa-
ra ungs de ias fabes
mis famosas de la
cludad, ya sea la trads-
clonal de carne (15,50
ournos) o cof almajas
(10,50). «La clave es
dedicarle tempo ¥ el
buen hacer, e tarda
entre cugin ¥ cinco
horas en hacer una
bena fabadas, sofiaks
la chef. El compango
aqui es de pancots, la-
citn, chortzo y morct-
Iz Otro clasico es L
Coplta Asturiana (ca-
e de las Tebarnlitas,
13), donde uno seda
un festin con las fa-
mosas fabes con al-
mafas de Maria Mayo,
natural de Luarca ¥
que leva cocinando
meis de 54 afios, Su fa-
bada es todo un hujo.

‘POR 4 EURDS’

Y s1lo que quiere es
jprobar un buen cocl-
do pero barsto, puede
acercarse a Bl Quinto
Vino (Lagasca, 48),
donde strven el coct-
do exclusivamente

Imagen de la paellas. iﬁmﬂl‘tﬁt&m

. 2uros o roa
MAS SELECTOS 3535 commeron sabei il Alonac i o sorumt Alaia s del Toro (Alcala,
El cocido del milico  coaido en tres vuelcos es el mis selecto de Madrid. 105), donde lo sirven
restauranie Lhardy de jueves 3 domingo

(Carrora dia San Jeronimo, §),
abierto en 1830, es =in duds el co-
cido mas selecto de Madnd. «Pa-
ra que un buen cocido tenga sus-
tancls tene que Co0Er Unas cultmn
horass, explica Ricardo Quintana,
Jefe de cocing del restaurante.

La coccion a fuego lento de los
productos, ei bizngueo de jos fi-
deos y la preparacion del relleno
son los pasos principsles. El plato
de cocido (35,50 euros) lega a los
salones (iras la sopa de fideos con
picadiilo) en dos grandes bande-
Jas de plata.

En cuanto a fabads, €l restau-
rante asturtano E1 Paraguas (Jor-
e Juan, 16) tene mucha fama en
la capltal por su especislidad:
«Una fabada un poco lights. «Pen-
sando en la gente del barrio quisi-
mos hacer una fabads suave, pars
que Iz ponte pueds volver a trabg-
jar por 13 tarde a gustos, dice San-

dro Silva, chef del restaurante.
Amut ol compangn tamblén se pre-
para aparte y se controla mucho
In grasa. «Conseguimos unas fa-
bas con una textura muy fina ¥
doraditas, asegura el Jefe de cocl-
na. Al precio de 18 euros Iz ra-
clon, pucden vender al dia en oto-
fio mds de tres kilos de fabes. Es
una referencia

EL MAS TRADICIONAL

En esta seleccion no podria faliar
ol coctdo del Malacatin (calle deo
I3 Ruda, 5), taberna tauring y cafil
que darg de 1805 y que esta espe-
clalizads on el plato sefero ma-
drilefio (10 euros). Su sbundante
cocldo se presenta en fa caris de
forma literaria: «Lz sopa de fi-
doos, la gracia dal garbanzo de
Castillz, 1a serta patats coclda, el
bizarro chorizo de Lodn, los fugo-
s rozos de morcillo. s,

por 13,25 euros ¥ los martes como
ment del dia por 8,40. Tamblén
hay que destacar El Rincon de Go-
¥a (Hemnuny, 48), donde por 12 eu-
ros poede catar un buen coctdo.
Tampoco esta nada mal ¢l de La
Selva (plazs de los Mostenses, Ty,
que puede degustarse a un precio
de 10 ouros.

Y =1 hablamos de fabes econo-
micas ¥ buenas no podemos dejar
pasar las del Carlos Tardere, a 12
euros, ni tampoco Ias de Con mu-
cho gusto (Plazs de El Guljo, 2,
Galapagar), que, regentada por el
antertor director de La Maquina
de Lugones, reparte la fabada s
domicilio. Su predo es de 12 euros
mas (res de ransporte. Y a nueve
euros, gungue no sea fabe, no de-
Je de probar kas judias blancas viu.
das do Saldafa del restaurante Vie
lloldo (Lagasca, 134), otra revels-
cion gastronomica de este 3o
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Ojo que mancho | TENGO

Salsa brava tradicional

BISTRO-BAR TENGO
AN BRAVC 41
00 A DL
ALIESCELL CALLDS & LA MAZNHLERA

R BECARES
Recuerdos de 1a antigua
floristena que fue ¢l local un
dia decoran una de jas
paredes del modemo ¥
luminoso bistro-bar Tengo,
uno de los éxitos hosteleros
mas rectontes del barrio de
Salamanca. Al fronte,
Alejandro Pefia, que ha
recuperado la tradicion de la
recota de la salss brava.
e(Jueremos recuperar esas
recetas gue se han hecho blen
antiguamente y adaprarias 3
nuestro tempas, explica el
chel y propletario.

A la hora de calentar los
ajos v las puindillas «es
importante que ¢l acelte no
ooje mucha temperatura
porgue se gquemaria ks peplia
de la guindillas, aconseja el
chof del restaurante, donde
proetenden stompre «Jugar 3
todos: «Abrimos en mavo y
vamos blen, damos
desayunos, lenemos una barra
estupends pary tapas, por las
tardes estamaos con las
meriendas.. v,

El nombre de Tengo viene
dado por 1a forma de trabajar
que tenen. Todos los diss
acuden sl mercado y los platos

FTHEFONCO10IE T2

VRS ¥ OOMINGO O 1

INGREDIENTES: 20 puindiifas, un litro de acelte. 15 ajos.
172 kg hanna, clnoo Utros de agus, 150 ml sofja, 20 gramaos
sal, cinco cucharadas de pimentdn dulce

PREPARACION: Para la salsa brava, poner a calentar el
aceite con los ajos y las guindilas a fuego lento y doran:
apagar ot fuego y pasados unos minutos afladl cinco cu-
charas soperas con colmo de pimentén y dejar que enfrie
siempre fuera del fuego. Anadir harina, dejar cocer a fuego
minimo otros cinco minutos, aiadi el agua y el resto de in-
gredientes y cocer 8 fuego lento durants slrededor de me-
dia hora. Rectrficar de sal triturar y cofar

van vartando segun lo que
compren. Pero volvamos & la
salsa brava, que 51 5o quiere
que Sea verdadera anio debe
Hevar nunca szlsa de omates,
Hay que tener mucho culdado
al afadir el pimenton (dulce
da la Veraj, fuera del fuego,
para que no se queme. En este
establecimiento ghaden salsa
de soja & la salsa spara darle el
punto de sal ¥ un poquito de
color,

Ala hora de triturar los
Ingredientes, la guindilla o5 la
quo dara ol picor ala salsa. El
resulizdo 5 una sslsa suave a)
principio, no excesivamente
espesd ¥ que pica bastante al
final. No es nada pesadsa, sin
embargo. Las patatas que
sirven aqui, en gajos, esian
previamente confitadas -en el
horno duranto una hora y
media- y solo hay que darie un
golpe de fritura final. Tras
disponer la salsa sobre las
patatus, Pefia recomienda
aftadir un poco de perejll antes
de presentar el plato. En la
carta del local, lambien
destacan su ensalada de
plmilantos ¥ un
culdadosamente elaborado
steak tartar
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P Vidoo: Vea como preparan lag palalas bravas en Tengo,



