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MIJAS

La final del
campeonato
junior de tenis
se celebrara

el 2 de octubre

P. BRAVO / PDS

Mas de 200 tenistas de una
veintena de paises -70 de ellos
esparioles- participaron en 1as
fases preliminares de la segun-
da edicion del Campeonato
Internacional de Tenis Junior
de Mijas. La competicion
arranco el viernes pasado en
las instalaciones del club del
Sol en Calahonda y las finales
se jugaran el proximo sibado
dia 2 de octubre en las mismas
pistas.

Este torneo de alto nivel
destinado a los deportistas de
hasta 18 afios, esta patrocina-
do por el Ayuntamiento de
Mijas y la Diputacion. Muchos
de los participantes han reco-
rride los cireuitos interna-
cionales; 32 han Illegado a la
final en categoria masculina
y 16 en la femenina.
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Cocinar el bacalao no es facil, requiere de una técnica depurada. El restaurante
Alborada descubre sus secretos en la I Jornada Gastronémica

Un plato de lo mas salado

TEXTO Y FOTOS: PILAR BRAVO / BENALMADENA

A imaginacion al poder, Este

es el finico requisito que se

necesita para poder cocinar

diferentes platos con el mis-
mo ingrediente como base. Y cuan-
do como materia prima se tiene a
un pescado con fuerte sabor v gus-
to salado, se reguiers de un espe-
cial cuidado a la hora de condi-
mentarlo. Para conocer todos los
secretos de 1a preparacion del baca-
lao, el restaurante Alborada de
Benalmiadena ha organizado
durante esta semana la I Jornada
Gastronomica sobre el Bacalao,
gue se clausura hoy.

Expertos de toda la provincia
han pasado estos dias por las ins-
talaciones regentadas por Juan
Diaz, gran conocedor de la cocina
mediterranea y que actualmente
se encuenira en plena ebullicion
creativa. Sin embargo, €l se mues-
tra fiel a la tradicion. «Todo lo que
agui servimos son buenos pro-

ductos, exquisitos y de gran cali-
dad. Pero a la vez, hay que tener
paciencia para elaborar estos pla-
tos», comenta.

Variedad

Existe todo un abanico de posibi-
lidades. Los comensales pueden
elegir cuatro platos de entre 25 y
30 que forman parte del meni
degustacion. «Recomiendo comen-
zar por un bacalao marinado, unas
tortillitas al bacalao, kokotxas al

- pil-pil y terminar con un bacalao

al club raneroy, ahade Diaz.
Precisamente, este tiltimo es uno
de los mas dificiles de elaborar por
la dificultad de presentacion y por
el cuidado que hay que poner a la
hora de mezclar texturas. Segiin
Diaz, esta iniciativa sirve para tras-
pasar la frontera y probar cosas
nuevas. «Siempre hay que innovar
pero al final se decanta uno por la
comida tradicional. A nadie le
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Un eran equipo de profesionales gue hardn
de sus recepciones un momento exquisito.
La calidad, el servicio y el buen hacer de la
restauracion en Gvadalpin, ahora en su mesa.
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CREACION. Cocineros exhiben algunos de los platos preparados.

amarga un guiso», comenta. Por
un precio medio de 25 euros se pue-
de degustar desde croquetas y
ensalada malaguena, hasta pimien-

tos del nianillo sebre fondo de
tomate frito natural gratinado o

kokotxas al pil-pil. Todos estos
entrantes tienen al bacalao como
base.

Otros platos

Sin embargo, los segundos platos
tampoco se quedan atras, Bacalao
gratinado al ‘Duque’ o encebolla-
do al ‘Chacoli’ resaltan los sabores
de tmo de los pescados blancos que
menor contenido de grasa tiene en
su carne. Los expertos aseguran
que es facil de digerir y rico en pro-
teinas, lipidos, minerales, fosforo,

«Recomiendo

comenzar por un
DACAId0 mannauuv?,

afirma el propietario
Por un precio medio
de 25 euros se

pueden degustar
cinco especialidades

L

hecho que los cocineros de Albo-
rada lo escojan como protagonis-

potasio, caleio y vitaminas. Toda ta indiscutibles de las jornadas gas-
una serie de cualidades que han  tronémicas.
De la casa al y familiar pro que o os G
mos tiempos (5} 0a
reStaurante 1a alta cocina, obteniendo un

P. B. BENALMADENA

El bacalao (Gadus Merhua)
—capturado desde el océano
Atlantico hasta la Antartida, ¥
desde el mar Cantabrico al
Canal de 1a Mancha- es, posi-

reconocimiento poco imagina-
ble en épocas pasadas.
Lareduccion de los puntos de
coccion, lJaminas en lugar de tro-
708, salsas finas y ligeras, y con-
trastes de sabores novedosos son
algunas de las caracteristicas
fundamentales en las que se

blemente, el pescado blancomas  basan las nuevas creaciones gas-
constmido de toda Europa, don-  tronémicas, La gastronomia de
de principalmente se degusta calidad esta viviendo un movi-
desecado 0 salado. Una especie  miento de renovacion que coin-
que desde antafio se haligadoa cideconla aparicion de jovenes
la gastronomia popular; modes-  talentos culinarios.
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