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Ma].lorca estd llena de restau-
rantes italianos, pero pocos
son auténticos, y es ain mas difi-
cil de encontrar una verdadera
trattoria. Este tipo de restaurante
es informal, normalmente regen-
tado por una familia, y sirve pla-
tos caseros a buen precio. Los ge-
nuinos ristorantes y trattorias tie-
nen algo en comin: no sirven la
ubicua pizza.

La trattoria de hoy se llama San
Ambros, que era un obispo de
Milén en el siglo IV. Fue renom- §
brado por su interés en la musica
eclesidstica y fue él que introdujo
el canto ambrosiano, que es ante-
rior al ahora mas conocido canto
gregoriano.

San Ambros tiene una carta bien corta:
15 platos y cuatro postres. Tiene que ser
asf porque la cocina es pequefia, con espa-
cio para un solo cocinero. Pero el cocinero,
Edoardo Burroni, saca unos platos muy
interesantes y bien hechos. Edoardo, de
Milén, fue a la escuela de hostelerfa de su
ciudad y ha sido cocinero toda su vida la-
boral.

Edoardo emplea vieiras para hacer un
plato muy sabroso (12 euros). La carne
blanca estd troceada y cocida con una me-

\ks;ugre encias

Edoardo Burroni, un’ gran maestro del ‘risotto’.

liflua mezcla de cebolla, tomate y berenje-
na. Sirven dos conchas bien rellenas, por
Io tanto es un plato ideal para compartir,
Un plato interesante y muy mediterrdneo
es un ‘tortino’ (13 euros), una terrina re-
donda de pulpo, patatas, tomates y aceitu-
nas pansides. Otra vez es un plato rebosan-
e de sabor, aunque a la patata le faltaba
unos minutos de coccién. La pasta siem-
pre es mejor ‘al dente’, pero la patata no.
El plato estrella de nuestra cena fue un
magpnifico risotto (10 euros), plato emble-
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mético de la ciudad donde
Edoardo aprendi6 a cocinar. Asi-
mismo, ¢l sabia cocinar antes de
ir a la escuela de hosteleria de
Milan, habiendo hecho su primer
§ risotto a la tierna edad de 11
afios. R

Nos hizo un risotto ejemplar,
empleando el arroz carnaroli, una
de las mejores variedades italia-
/| ‘nas para este plato. El arroz car-
naroli suelta mucho almidén, que
da al plato su punto lechoso tan

importante.

! Elrisotto con pollo, calabaza,
muchos pifiones y tomillo fue
una sinfonia de sabores acerta-
dos y equilibrados. El conjunto
fue una maravilla, el arroz al dente y con
el sabor de cada ingrediente en primer
plano. Un risotto muy digno de un cocine-
10 de Milan. La plaza Salvador Coll es un
marco espléndido donde cenar en las no-
ches de verano. Todas las fachadas excep-
to una han sido renovadas y pintadas con
colores alegres. Jamds he visto esta plaza
con una cara tan limpia y atractiva.

@ Trattoria San Ambros
Plaza Salvador Coli 11, Palma
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La despensa de Daphne
duMaurier

maravilla que era para él todo aque-

llo... La elevada pila de bloques de
mantequilla, pastosa y suave; los grandes
tacos de queso Gruyere, acre y picante, sal-
picado de agujeritos y ademds, otros mu-
chos quesos, el de bola, holandés, xojo y
brillante por fuera, amarillo por dentro, el
cortarlo; el de Camembert, blanducho co-
mo una pasta jugosa, y los quesos blandos,
grasosos, todo crema, en sus envoltorios de
papel fino; el cajén de huevos oscuros,
blancos y moteados. Adosado al puesto de
los Blancard, casi formando. parte de él,
pues tan junto estaba, habia otro de verdu-
ras en el que se vefan y olfan enormes coli-
flores, repo-
1los hermosi-
simos y
multitud de
coles de Bru-
selas; za-
nahorias ds-
peras y rojas
como las
manos  del
abuelo; el
apio blanco
y duro; el
agradable y
aromético
puerro, .pen-
diendo de

El olor a mercado. La sorprendente




