El trago calienta motores y resulia un buen
agompaiamiento para el ceviche de halibut
con mangoe y una salsa verde hecha de
cilantro y del infaitable chile. La chef
Josefina Santacruz repite que aqui los
picanies estan suavizados y que huscan ir
més allé de esa caracieristica.

El ambiente semi formal atrae a
americanos y hombres de negocios del
pals vecino. Es pesible imaginar que més
de alguien ilegara por Ia fama de uno de
sus duefios. “El viene siempre cuando esta
ac4, a veces almuerza y cena. Viene con su
familia. Ahora seguramente no estd en ia
ciudad, porgue es la hora en que suele
venir”, dice la garzona, mirando su reloj
que da las 8pm. Se refiere a Placido
Domingo, quien suele pasar lemporadas
invernales en Nueva York debido a sus
compromisos en Metropolitan Opera.
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Asi, con el famosp diche mexicano en mente
hay que ingresar al restaurante del chef Richard
Sandoval y el tenor Placido Domingo ~famose
director de orquesta y cantante de dpera, que
también ha debutado como empresario
gastronémico en ciernes.

Las paredes blancas y el disefio moderne
anticipan, sélo en parte, lo que sucederé poco
después al sentarse a la mesa. Pampano debe
su nombre & un pez y por lo mismo los platos
principales scn marinos; quizds de ahi el estilo
algo mediterréneo del decorado. Nada de colores
fuertes que recuerden al folklore de México. Pero
2l dar el primer mordisco a los totopes con
guacamole, el comensal vigja & la tierra de
marfachis y rancheras —aunque esa misica no se
escuche en el restaurante con pretensiones més
sofisticadas.

El ambiente semi formal afrae a americanos y
hombres de negacios del pais vecino. Es posible
imaginar que mas de alguien llegaré por fa fama
de uno de sus duefios. "El viene siempre cuando
estd acd, a veces almuerza y cena. Viene con su
familia. Ahora seguramente no esté en fa ciudad,
porque es la hora en que suele venir®, dice la
garzena, mirando su reloj que da fas 8pm. Se
refiere a Placido Domingo, quien suele pasar
temporadas invernales en Nueva York debido a
sus compromisos en Metropolitan Opera.

Cocina con alma ruda

El “enchilamiento” se calma con tequila —la
casa dispone de una impresionante lista de
destilados de agave afiosos y de una seleccion
internacional de vinos. Elegimos el Noche Buena,
una estilizacion del margarita con el mejor tequila
mexicano —Don Julio Reposado- v jugo de
arandanos rejos (cranberries). Contrariamente a
lo que ocurre con ofras variaciones de brebajes
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tipicos, no se extrafia e original.

El trago calienta motores y resulia un buen
acompafiamiento para el ceviche de halibut con
manga y una saisa verde hecha de dlantro y del
infaltable chile. La chef Josefina Santacruz repite
que aqui los picantes estdn suavizados y que
buscan ir mas alld de esa caracteristica. “El
americano, durante mucho tiempo, pensaba que
la cocina mexicana tiene que enchilar”, explica.
De ahi muchas veces el rechazo de cierto tipo de
plblico. En Pampano una de las preguntas que
hacen al comensar es si lo quiers con picante, y
si es asi, la segunda pregunta es jpoco o
“normal”?

Hay ofras sorpresas para el paladar. Sabores
marinos, algo rudos, como el de los ostiones
pampano, apanados en salsa de afi pico de gallo
y frijoles, més una vinagreta de chile chipotle.
Saben fuerte, como si estuvieran crudos. Otro
trago del Noche Buena y pasan suave.

Este leve impacio es sélo el
inicie. Al primer sorbo del vino
califerniano, un animal exwrafo
aparece sobre [z mesa. Es el
huachinango, un pez tipico de las
costzs del pacificc mexicano.
Redondo, con cabeza y escamas,
s¢ asemeja al monstruc del lago
Ness, perc mucho més pequefio.
Tiene un orfficio al medic, rellens
con pedazes de cactus —nopal-,
cebolla y tomates amarillos. Mi
acompafianie deguste el menos
desiumbrante pez azteca, sobre
una cama de puré de frijoles v
papas hilos. El vino apenas logra
borrer el recuerdo de ambes peces
de Iz boca, bastante alejado de un
sabor refinade. Eso s, sin los
excesos de la gastronomia més
tradicional de México; bastante
agresiva, por io demés.

“Tratamos de que la cocina no
pierdz la esencia —dice Josefina-,
no pierda ¢l aima. Yo creo que fa
cemida mds rica &5 la del mercado
mexicane, perc no la podemos
servir acd”, explica fa joven chel, cara visible de
Pampano.

Para terminar, pedimos dos pestres que
recuerdan la cotidianidad de cualguier hogar de
México —en versién mas sofisticada, se entiends.
Pastel de elote —maiz- con helado de coco y salsa
de frambuesa para mi. Mi acompafiante, Gabo,
opta por la natilia de cajeta, que le recuerda a la
que solia comer en sus afios del oiro lado de la
frontera. ¥ come no pretendemos bajar & nivel
rudo, y al mismo tiempo exquisito, de ia noche,
nada mas apropiado que el Mezcal de Magusy
como bajative. Fuege pure. "No hay duda que
quema cualquier sensacién grasosa que guede
en of estdmaga”, dice Gabo,

Recetario de enportacién
En Pampano se puede almorzar o comer
desde $37 a $40 con entrada, plato de fordo y
postre, En el primer piso hay mesitas rodeando ef
bar para tomar un aperitivo y en el segundo nivel,

una terraza al aire libre para el verano.

El duefio y chef, Richard Sandoval no se ve en
ellocal. Tiene tantos oiros restaurantes que debe
dar la vuelta por las sucursales en Ciudad de
México, Washingtan, Las Vegas o Denver. Abierto
en Nueva York hace 10 afios, &l primero de la lista
fue Maya. Luego vino una segunda version del
mismo en San Francisco y un tercero en Dubai, en
los Emiratos Arabes.

Santa Cruz tampc - esi@ siempre. Dice que
viene llegando de Cancus:, donde Modern Mexican
estudia agregar una sucursal mas a la decena
que aciualmente refine. El nombre de la empresa
se debe a que Sandoval se adjudica ser uno de
los artifices de ia cocina mexicana moderna:
auténtica y al mismo tiempo innovadora.

Aqui entregamos algunas de sus recetas.

Pampano
209 East 49th St (entre la Avenida 2a y 3era)
F:212-7514545
wark.modernmesxican.com

Ceviche de halibut
Para seis personas

Ingredientes:

1 libra de halibut limpio y cortado

I cucharada de sal de mar

% tazas de jugo de fimén {para marinar)
¥z cebolla morada cortada

¥ tazas de jugo de limon (para €l caldo)
¥ tazas de cilantro picado

1/3 de menta picada

¥ tazas de ciboulletz picada

Sal al gusto

Y4 taza de aceite de oliva extra virgen

'z taza jicama picada en cubos

¥: taza de mango picado en cubos

Instrucciones:

- Coloque el pescado en un recipiente, anada
sal, el jugo de limon y |a cebolla. Deje marinar
1 hora en el refrigerador.

- Ponga el jugo de limon, dlantro, menta,
ciboullete y sal a ficuar. Afiada aceite de oliva
lentamente mientras, mientras la mezcla se
va convirtiendo en un puré.

- Afiada los Ingredientes licuados af halibut que
previamente marinado,

- Agregue la jicama, mango, chile jalapefio y
alifios.

MOCHE BUENA

Ingredientes:

1.5 onza de tequila Don lulio reposado

0.5 onza de pure de cranberry (més abajo se
explica)

1.5 onza de sour mix fresco (mezcla de jugo
delimén con aziicar, si lo prefiere casero)
Instrucciones

Mezcle y licte los ingredientes. Deposite ei
brebaje en una copa donde previamente haya
servido péngalos % onza de champagne.
Adorne con una rodaja de fimén.

Puré de aréndanos (cranberries)

-Ponga a hervir los arandanos frescos con
agua y azicar, revuelva y retire una vez que
estén completamente cocidos,




