" ODISEA EN PLAZA ESPATIA

* Lluvia, obras y hora punta, Tres grandes incorwenientes para

% aquellos que se desplazan, o por lo menos o intentan, en auto-

! bus porValladolid estes dias. La arena sirve de trampolin paralos
mas avispados. Seguro que al fondo hay sitios libres.

AMIGOS DEL MUSEOD

Ayer se presentaron las diferentes modalidades del camé de Ami-
gos del Museo del Patio Herreriano. Al acto asistieron el presidente
de la Coleccidn de Arte Contemporaneo, José Lladé, el alcalde de
Valladolid, Francisco Javier de |la Riva, y el presidente de la Asacla-
cién de Constructores de Castilla y Leon (de izda. a deha.).

T

CENTENARIO DE CERNUDA

El catedratico de literatura espafiola de la Universidad de Murcia,
Francisco Javier Diez de Revenga, inaugurd ayer en la Universidad
de Ledn el curso ‘Luis Cermuda en su centenario 1902-2002",

“Lo impciri_ante es .que_' la fruta no sature el sabor del plato fuerte”

> (Como surge laidea de estas |l Jornadas de

Cocina con Fruta?

& Cada afio realizamos unas jomadas centradas en

- B un producto, el afio pasado fus el bacalao, y éste sur-
gic lo de la fruta. Nos dimos cuenta un dfa al comer

una de las ensaladas que hacemos, la de meldn con

langostinos.

» ;Y cudl ha sido la respuesta de los clientes?
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clase de platos, pero la verdad es que ha sido todo
un éxito. El tercer dia, el 19 de abril, podiamos haber
llenado tres restaurantes por la cantidad de reservas
que habia. .

» Denos alguna propuesta...

& En el ment podiamos encontrar entrantes como
foie de oca con compota de reineta, parapasaraun
rape con salsa de sidra y de uvas ouna pechuga de
pato con salsa de fresa. De postre, entre otros pla-
tos se pudo elegir unos creeps higos con moscatel
con una infusidn de frutas rojas, come una altermna-
tiva al tradicional café.

& Lagente no estd muy acostumbrada a comer esta

P Por supuesto, cada afio las cosas salen mejor.

* Y de dénde salen estas ‘joyas’?

= Las empiezo a pensar en enero. Se te van ocu-
rmendo cosas que hay que probar, pordue no siem-
pre aciertas con los platos o las salsas. Por ejemplo,
para la ensalada de bacalao con naranja, hablamos
pensado en un principio en haceria con kiwi, pero vi-
mos que esa mezcla de sabores no quedaba bien.

> jAlgin secreto?

& Mo hay que poner mucha fruta, porque si no, aca-
bas saturando lo que debe ser el plato principal, bien
seacarne o pescado. Otra cosaimportante es saber
contrarrestar sabores, incorparar el dcido, ef dulce....
Ademds, es fundamental que el ment vaya de me-
nos amas, que te quedes satisfecho justo al final.

* Lo bueno, acaba pronto... ’

P Elresto del afio, la vida del restaurante es muy di-
ferente. Aun asf, siempre que se hacen algunas jor-
nadas de este tipo, algin plato queda como perma-
nente para la carta.

> ;Quedan ganas de repetir?




