a Su paso por el paladar es pieno.
Sirvase a unos 16° C y, mejor,
decantado. Para degustar corderg
asado, carmes, guisos, caza,
embutidos y quesos. Precio aprox.
19 euros. J. L. RECIO

Mas vinos en
www.xIsemanal.com/vinos.
Compre nuestros vines en
Internet 0 en el 902 540 140.

el Duero,

bequenas
Nignon
en
(Nevers)
josterior
kra en un

oliva que nos queda. Cuando havan adqui-

rido su punto, verter en la cazuela v tapar.

Anadir también el v r dar

una ultima coccidn de cinco minutos mas.

Final y presentacion: presentar dos
costillares por persona, apoyados un
sobre el otro. sobre la '
v con un poco de la salsa de v
reducida. B

berza

Mas recetas de Martin Berasategui
en www.isemanal.com/recetas

———— 0, quE 5
prolongara durante Lnos aftos. Intenso
en nariz, con predominia de frutas rojas
y algunas natas tostadas, en tanto gue
a su pasa por el paladar es plena.
Sirvase a unos 16° C y, mejor,
decantado. Para degustar cordero
asado, carnes, guisos, caza,
embutidos y quesos. Precio aprox.:
19 euros. J. L. RECIO

Mas vinos en
wwwoxisernanal. com/vinos.
Compre nuestrgs vings en
Internet ¢ en el 902 540 140.

V COM [as NOJas separaaas, alnaaas
con una salsa de mostaza de
Dijon, mientras que ella preferia
las mds hojijuntas de Bretafia
sazonadas con aceite y vinagre.
La espafiola era devota de las
que se cultivaban en Getafe v
que durante mucho tiempo.
hasta que Getafe fue alicatada
hasta el techo, fueron gloria

e ingrediente de la cocina de
Irid. Pequenitas, tiernas,

Ma
sabrosas v especiales para g
v menestras.

Ahora, en el invierno, mejor
que en primavera, las alcachofas
lucen su mejor momento y.
en lo que cabe, su precio nos
ayudari a superar la pindia cuesta
de enero. En La Manduca de
Azagra (Sagasta, 14; Madrid),
simplemente hervidas, resultan
memorables y en Sacha (Juan
Hurtado de Mendoza, 11; Madrid),
{ritas en finas laminitas, como
chip
con fofe, con jamén, guisadas con
cordero, a la parrilla, con almejas
0, come en Almirez (Maldonado,
5; Madrid), como si fuesen una
flor, siempre son apetecibles las

son un gozo. En general,

alcachofas.




