F U E R A

APERTURAS

DANDO LA BRASA

CONTINUAN LOS ESTRENOS
VERANIEGOS CON DOS
LOCALES QUE PASAN SUS
PLATOS POR EL CARBON

Parece que la costumbre los tltimos
afios ha sido que la vuelta al cole de sep-
tiembre sea también gastronémica, con
un montén de novedades... Sin embar-
go, el gremio ha estado especialmente
aplicado el curso pasado y las aperturas
se han sucedido incluso durante el vera-
no. Las que se resefian esta semana tie-
nen, ademas, un elemento comun: la
presencia de las brasas. En el caso de
SANTA RITA (Santa Feliciana, 16. ® 91
222 o1 31. Cierra domingos noche. Pre-
cio medio: 20 €), el protagonismo es ab-
soluto, porque todos los platos (no sélo
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carnes y pescados, sino también verdu-
ras, arroces...) se terminan en su horno
Josper, que afiade un gusto ahumado.
¢Por qué la santa de las causas imposi-
bles? Porque encontrar el local deseado
(no muy grande, visible, bien situado)
llevé dos afios. Y apareci6 en una de las
calles santas de Olavide: capacidad para
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50 personas, siete ventanales, paredes de
ladrillo del siglo XIX, decoracién ras-
tico moderna con algtin guifio nérdico.
Dispone, ademds, de ment a mediodia
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por 13,50 €. Cruzando la Castellana, en
pleno Barrio de Salamanca y en el local
que ocupara la creperia Easycrep, abria
sus puertas MAJARA (General Diaz Por-
lier, 57. ® 91 401 64 04. Cierra domin-

gos noche y lunes de agosto; a partir de
septiembre, no cierra. Precio medio: 20
€). Susobrenombre, «cervezay brasa»,
da una pista de por dénde van los tiros,
aunque el carb6n no monopoliza la car-
ta: croquetas de jamoén, ensaladilla de
merluza y gambén, crépes, ensaladas...
pero también nachos, alitas, butifarra'y
hamburguesas, todos a la brasa.

MEXICO A GOLPE DE TEQUILA. La edicién Silver de Tequila 1800 propone un tour
por cuatro restaurantes mexicanos madrilefios, en los que se podra tomar (hasta noviem-
bre y por 12 €) un céctel elaborado con este mezcal 100% agave azul y un plato represen-
tativo de su gastronomia. En Mexkisito (Recoletos, 11) proponen un margarita citrico, con
triple seco, limén, pepino, picantey sirope de agave. En Corazén Agavero (Humilladero, 28),

Serafin (con licor de pera, lima, sirope de azticar y ginger beer) y trio de aguachiles (enla
imagen). Tinto de verano frozen margarita (con triple seco, limén, sirope de agave y vino tin-
to) y sopecito de chilorio para Mex & Co (Estafeta, 2. Alcobendas) y margarita con pulpa
de maracuyd, triple seco y miel de agave y una tosta de atin rojo encurtido en soja, vina-
gre de arroz y jengibre para Gallo Negro (Carretera de Pozuelo, 48. Majadahonda).
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LIBERO COMER A LA JAPONESA. Makiko Sano triunfa desde hace afios con

su restaurante Suzu (Londres), especializado en sushi, sashimi, tem-

puras y otras recetas propias. Aprendié de su ma-

dre y de su abuela los secretos de la cocina tra-

dicional niponay ahora comparte sabiduria en el

libro iShoku-lku! Cocina japonesa para una vida

larga y saludable (Librooks, 19 €), que recoge las

claves del buen comer (el término «Shoku-Iku»

L. se podria traducir como «educacion alimenta-

i oy ria») a partir de cinco colores, cinco sabores, cin-

< T co grupos de alimentos y cinco métodos de coc-

(i cion. Se presentan en 70 recetas, muchas sin glu-

ten ni lacteos y con algunas opciones veganas,
ilustradas con fotografias de Lisa Linder.

MENU «JAPANESE KIRIKATA», EJECUTI-
vo. Tradicion japonesa, alma caste-
llanay, ahora, menu ejecutivo. Japa-
nese Kirikata (Antonio Acufia, 19. ® 91
435 88 29) estrena féormula (25 €) los
mediodias de lunes a viernes, con en-
trante, primero y segundo (amén de be-
bida, café y postre) a elegir entre tres
opciones que varian cada semana: cro-
guetdn, sashimi, falso risotto, bacalao...

TEXTOS: BEATRIZ RODRIGUEZ

PRODUCTO RICO §
TOMATE. Francisco
Sanchez, un ingenie- ¢
ro técnico agricola al- §
meriense, se ha pro-
puesto «recuperar los
tomates de toda la
vida». Hay que remon-
tarse a junio de 2013
para encontrar el germen de Paso Doble,
aunque los frutos no llegarian hasta 2013,
con su primera cosecha profesional (y eco-
légica). Destacan cinco variedades (Mon-
tafiés de la Galia, Campero de Sierra Mo-
rena, Amapola Andaluza, Amanecer de Cas-
tello y Bahia Dorada), aunque se reserva una
parte de la finca para probar variedades de
todo el mundo, y surte a restaurantes y a mas
de 3.000 familias los mejores tomates que
se estén cultivando en cada momento. Para
los primeros (asi como fruterias y supermer-
cados), se atienden pedidos personalizados
a partir de 15 kilos. Para particulares, cajas
de dos a diez kilos (16-52 €), recién cogi-
dos de la mata, en www.pasodoble.org.




