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PUERTO BANUS

EL TXOCO DE LUIS SALINER6

Direccién José Saramago, / . Teléfono
952250715 Cierra Ningun dia

e =

Ensalada tibia de
Aguacate y langostinos

La eleccion y el uso comedido
de un buen vinagre andaluz
hacen milagros en una ensala-
da, maxime cuando esta a una
temperatura que realza el sa-
bor de los distintos productos.
Es uno de los platos estrellas
de este cocinero.

uis Salinero ya fue
reconocido, incluso
por el propio Ferran
Adna en el ano 1998,
como el Mejor Cocinero de
Castilla-Leon. Después de ha-
ber regentado en los gourmets
de El Corte Inglés dos esta-
blecimientos, ahora ha deci-
dido instalarse en pleno cora-
zon de Puerto Banus, pero,
0)0, SIn esos precios un tanto
‘atipicos’ que rigen en algu-
nos locales del entorno. Pero
fue en su tierra natal donde
descubrio su vocacion por la
cocina, vocacion que le hizo
trasladarse a la Escuela de Hos-
teleria de Barcelona. Su for-
macion le hizo quedar terce-
10 en el Concurso Europeo de
Jovenes Cocineros celebrado
en Burdeos. Su paso por coci-

Cocina castellana

Platos tradicionales de la cocina
~ castellano-leonesa para el siglo XXI|
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nas como la de Juan Mari Arzak, Neichel o la
del desaparecido Luis Cruanas de Eldorado
Petit han marcado su estilo y en buena me-
dida su forma de entender la renovada coci-
na castellana. Cuando, como él mismo dice,
las grasas en la cocina se tratan bien, la diges-
t16n posterior es perfecta.

La maxima de Luis en su restaurante de
San Pedro es muy sencilla, «el producto tie-
ne que ser bueno por su sabor, nunca por su
precioy. Luis no solamente ha traido concep-
tos, también productos como la morcilla de
Leon, que prepara en forma de tostas como
entrante o aperitivo, la cecina y alguno de
esos platos que le enseno su padre. Ahi esta
el fole a la sartén con uvas pasas que es una
explosion de sabor y delicadeza en el paladar
o los siempre aniorados huevos millesimé se-
gun la receta de su amigo Andrea Tumbare-
llo. Otros platos de esta cocina renovada cas-
tellana son las chuletas de cordero lechal de
Aranda de Duero o un picanton de grano asa-
do a la mostaza.

Chuleton de buey

En El Txoco tenemos la garan-
tia de que lo que se oferta
como buey es buey que certifi-
Ca esa carne el propio José
Gordon de El Capricho. Muy
bien tratada la chuleta en las
brasas y donde sobresalen los
tres colores que debe tener
una carne en la mesa.

Las carnes rojas de verdad
son el fuerte de la casa, y aqui
s1que podemos disfrutar de
un autentico chuleton de
buey con 90 dias de madura-
cion certificado (120€/ Kg) de
El Capricho de Leon, uno de
los pocos establecimientos
que tienen carne de buey cer-
tificada, aunque eso si, 3 pre-
c1o de capricho, y Luis Saline-
I0 es quien tiene la exclusiva
de esa carne cuando la hay
para Malaga. Esa misma car-
ne de buey la prepara en for-
ma de lasana con un salteado
de setas, en steak tartar o en
carpacclo con salsa japo. Mas
liviana de precio es la chule-
ta de vaca de trabajo madura-
da (75€/Kg). Esto hace que EJ
Txoco sea un paraiso para los
Carnivoros.

Cocina tradicional
= renovada

stas de morcilla: 3,75 €
. ;gcalao alaparrilla: 19 €
o Steak tartar: 17€
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e CoCIna: 8

o Sala: 7
o Carta Vinos: 6,5
o Calificacion: 8/10
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