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! PESTAURANTE

Alberto de Monaco come en Cantabria

CULINARIA DE TIERRA
Y MAR EN EL JARDIN

For Lourdes Mora

Haz una relajante
escapada a este
paraiso termal y
gastronomico, donde
conoceras la cocina
de Kildmetro Cero

nganchate a la culinaria que arra-

s& laimpuesta por René Redzepi,
chef de Noma, mejor restaurante del
planeta por sequnda vez, Juntoal da-
nés, un grupo de cocineros cada vez
maés suculento defienden |a gastro-
nomia que denominan de Kilometro
Cero, ya que esta alimentada por los
productos del entorno. Emilio Garcia
se suma a esta tendencia en auge al
elaborar en el restaurante El Jardin,
del Gran Hotel Balneario de Puente
Viesgo, recetas que prepara con las
materias primas que da la tierra y
el Mar Cantabrico. Las mismas que
tanto gustaron al Principe Alberto
de Mdnaco durante su visita a la lo-
calidad. Garcia mima los productos
para elaborar platos tradicionales,
que actualiza al gusto actual. Asf,
cada temporada disefia los cuidados
mends degustacidn con los bocados
que encuentra en el mercado. Al he-

Emilio Garcia elabora una cocina
tradicional actualizada con
selectos productos de la tierra.

redero fe entusiasma la ensalada de
bogavante, que esta temporada el
chef sirve en confitura de ciruela con
salsa de erizos de mar e incluye entre
Ias sugerencias de la primavera.
NO TE PIERDAS: el lomo de lubina
asado con vieiras, puro sabor a mar,
que te encantara. Tanto como el me-
dallon de solomillo a la trufa. De pos-
tre, los canutillos rellenos a la crema
de mango son el dulce estrella.

DONDE:

TEL:

WEB:
PRECIO MEDIO:

LO MEJOR:
Si Kate Middleton te ha dado
envidia y has decidido casarte,
hazlo en este paraje de ensuefio.
ME GUSTARIA...
Jugar en el campo de goli
Santa Marina, situado a 35 km.
del balneario. Con 18 hoyos, fue
disefiado por Seve Ballesteras,
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Comienza salteando las verduras hasta que
estén blandas. Luego, afiade una copa de vino
de Jerez y la nata liquida y déjalo cocer durante
20 minutos. Pasa la salsa por la batidora, pero
fijate que quede lo mds fina posible. Incluye los
ocho huevos con la sal, asi como la pimienta
blanca molida. Batelo durante dos minutos

mas 0 menos para que se mezclen bien los
ingredientes. Pela y pica los langostinos y
saltéalos con un poco en mantequilla, incluye
los pistachos y rehoga. Introduce la masa
creada en moldes engrasados y, sobre ellos,
coloca los langostinos. Déjalo cocer al bafio
Maria durante 40 minutos a 125°C aprox. Mételo
en el frigorifico para que se enfrie y desmolda.
Por (ltimo, decora el plato con los langostinos
cocidos y unos pistachos verdes.

Pastel e puerros con Ianqostmos

INGREDIENTES
W 2 puerros
I 2 ceholletas

W 1 Mro de nata liguida
para cocinar

I & huevos

M 30 gr. de pistachos

I 250 ar. de langostinos
M pimienta blanca molida
Wl

M| copa vino de Jerez

B mantequilla

Casona
Micaela
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