LA PLAZA
14

Viernes 29 de febrero del 2008

23 Larte

~ JORGE TOLEDO

conoce al magnate restaurador

de origen mexicano Ricardo
(Richard) Sandoval (duefio de
una docena de restaurantes de
Modern Mexican Cuisiné), y al
internacionalmente famoso te-
nor Placido Domingo, con quie-
el restaurante Pampano (asi,
sin acento), de cocina mexicana
de pescados y mariscos.

El afio pasado decidieron
abrir el Pampano en el Distri-
to Federal (Moliere 42, colonia

- Polanco, teléfonos 5281-2004,
~ 5281-2015), de pescados y ma-

riscos el estilo contemporaneo

% mexicano, y con el producto

auténtico nacional, Josefina,

, fiada por su chef elecu
_ Jaciel Almaraz, se ha dado gus-

to preparando los novedosos y
originales platillos que ahi se
ofrecen.

Para tener una idea de los
platillos que Josefina ha creado,
he aqui algunos de los que me
dio a probar...

Para picar, Edamame
Pampano, que son Vainas de
frijol de soya en una salsa que
Se prepara con camardn y callo
de hacha secos, ajo, aceite de
ajonjoli, chile de drbol y jamén
serrano; dipde pez espada ahu-
mado en casa, mayonesa case-
ra, cebolla, jitomate y cilantro,
acompafiado con totopos de
tortilla de nopal

Un trio de ceviches, de ca-

con colitas de este crusticeo
pochadas y salteadas en man-
tequilla, aceite de chile guajllo
y limén, en fortilla de harina
embarrada con puré de frijol
negro y bafiadas con salsa de
chile de drbol, un antojito muy
sofisticado y sabroso.

El tamal de huitlacoche,
creacion de Josefina, integra es-
te hongo de maiz (guisado con
cebolla, ajo, epazote y caldo de
pollo), a manteca vegetal que
después cocina al vapor, pre-
viamente relleno de requeson
y queso de cabra, servido sobre
una cama de hongos rostizados
y granos de elote con aceite

_ de trufa blanca y un espejo de

salsa de chile guajillo, mezcla

de dos trufas, la ifaliana y la

mexicana.

Los tostones de platano
macho frito se presentan en-
rollados sobre una racion de
“ropa vieja” de costilla de res
braseada en adobo, piloncillo,

cebolla morada, cilantroy salsa

con relish de pimientos rojos y
guacamole aguado con tomati-
lo y chile verde.

Los molotes, tipicos de
Oaxaca vy Puebla, son unas
quesadillas de masa de maiz

rellenas de pescado (pez vela y

aceitero) guisado con jitomate,
epazote, chile serrano y queso
Oaxaca, bafiados con salsa ver-
de y roja, antojitos coloridos y
sabrosos.

Los callos sellados son de

almeia garra de ledn. sobreuma

y huesos de pescado, cebolla,
poro, hierbas, limén, tomatillo,
chile poblano, hierbabuena, ci-
lantro, masa para espesarlo, v
callos de hacha y pepitas de ca-
labaza enchiladas, una verda-

~ dera bouillabaise nacional, el

platillo que mas me gustd.

No podia faltar el pampano
del Golfo de México al vapor,
envuelto en hoja de platano con
acuyo, platano macho, jitomate
y chile poblano servido con
salsa de guajillo, aunque debo
confesar que este pez no es de
mlsfavontos loencuenmcou

Porultmm,lanmnscada,

- con camarones, calamares,

pulpos v callos de almejas,
salteados con un poco de ajo,

acompafiado con arroz verde -~

al cilantro y salsa de leche de
coco, axiote y chipotle.

Los postres: el flan con
cacahuate y salsa de caramelo
con licor de tequila, y el gaz-
nate relleno con calabaza en
tacha, preparada con piloncillo,
canela, anis y clavos de olor.

Bienvenida Josefina de
nuevo a tu pais, en donde es-
toy seguro que refrendaras los

éxitos que has cosechado en

épocas pasadas.

Att‘m sellado, tamal de hu
y tosﬁin de costilla. (Claul




