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LECHUGA DE MAR

Glosaro

TROZOS DE MAR
PARA TU PALADAR

CONARROCES O EN SOPA, EN ENSALADA O
‘SUSHI: BUCEAMOS EN LA COCINA PARA DARTE
LAS CLAVES DE LAS ESPECIES MAS SABROSAS.

NoRi (Porphyra purpu-
rea). Una de las mas popu-
lares, por ser la que se
emplea para elaborar el
sushi. Esricaenyodoy

LECHUGA DE MAR
(Ulva sp.). Un alga atlantica
que nace donde baten las
olas. De color verde intenso
y sabor fuerte, se utiliza

sales minerales y suele para sopas y como acom-
presentarse seca,endeli-  pafiamiento de pescados.
cadas laminasoencopos  komBU (Laminaria ochro-

para espolvorear platos. leuca). Esunalgaricay
Sabe acrustaceosyacom-  carnosa, de sabor suculen-
pafia bien a los arroces. to que permite un sinfin
waKAME (Undaria pinna-  de preparaciones. Se puede
tifida). Se puede consumir  consumir fresca o hervida
cruda, hervida o tostada. y es un buen condimento.

Eslaclasicaque adereza ~ KOMBU DE AZUCAR
las sopa miso japonesa. (Saccharina alttisima).
Tieneunatexturadelicada  Tiene un suave gusto a mar,

y ligeramente crujiente
y un sabor parecidoala
ostra, se utiliza para hacer
sopas, hervida con aceite,
en ensaladas o tortillas.

algo dulce. Esricaen acido
glutamico, gracias alo que

mentos a los que acompa-
fia. Ideal para guarnicién de

ESPAGUETI DE MAR carnes y pescado. Se puede
(Himanthalia elongata). usar para envolver arroces.
SecosechaenelAtlantico  MUSGO DEIRLANDA
norte y sunombre viene (Chondrus crispus).Es un
desuformadecintaalar-  algarojay pequefiaconun

gada. Su gustorecuerdaal  sabor fuerte y una textura
delasepia.Seconsumeal  crujiente. Se emplea como
naturalosecaytostada,y  espesante en laelaboracién
acompafia pescados, arro-  de postres, pero tiene apli-
ces, pastay legumbres.

iPASAME EL FITOPLANCTON!

ANGEL LEON, el chef
del restaurante Apo-
niente (Cadiz), es cono-
cido desde hace unos
afios como el cocinero
del mar. Y ahora suma
otro logro a su mereci-
do sobrenombre: hace
algunos meses consi-
guié aislar fitoplancton
de la bahia de Cadiz

y, junto a una empresa

de I+D, ha creado un
nuevo ingrediente culi-
nario, el algae mare.
Este aderezo, concen-
trado de microorganis-
mos vegetales mari-
nos, impregna de
sabor los platos, ade-
mas de contar conun
50% de proteinasy
100 veces mas Omega
3 que el aceite de oliva.

potencia el sabor de los ali-

caciones en guisos variados.
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ARCLINEA Con este local nace el concepto
de show cooking. Laférmula consisteenuna
tienda-exposicion de cocinas, enla que ade-
mas se organizan eventos gastronémicos.
Milanesado, 6, Barcelona, tel. 932 52 40
44, www.arclineaben.es.
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LA GABINOTECA Nuevo espacio abierto
por los creadores de Las Tortillas de Gabi-
no.Imprescindibles: laensaladillarusa
conmayonesade maizy el perrito caliente.
Fernandez de laHoz, 53, Madrid, tel. 913
9915 00, www.lagabinoteca.es.

ROUTA Este pequefio restaurante lleva
hasta Barcelonalo mejor de la gastronomia
finlandesa. ¢Su plato fuerte? Las excelentes
materias primas traidas de Escandinavia.
Enric Granados, 10, Barcelona, tel. 934
5119 97, www.restaurant-routa.com.

QUERU Cocinatradicional espafiola con
especialidades gallegas. En su carta des-
tacaelrodaballosalvaje, el solomilloala
trufa, latortillade Betanzos y el tiramisu.
Viade las Dos Castillas, 9B, Pozuelo

de Alarcon, Madrid, tel. 913 5188 45.
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