La Gastro Tienda..YOo Lo Probé

Este YoLoProbé no pudo venir en mejor ocasidén para seguir
haciendo desde nuestra redaccidén y desde la Asociacién Cielo
Mar & Tierra, la labor de poner en su justo lugar el papel de
la mujer en la gastronomia. Hemos visitado, después de algun
tiempo apuntado en agenda, la Gastro Tienda, un pequefio local
ubicado en el municipio de La Laguna regentado por Maria José
Padrén, de quien tengo que decir que tiene una cocina llena de
raiz y tradicidén, esos dos elementos que parece se estan
convirtiendo en lo que a la final, los comensales estan
reclamando.

El frio arreciaba, pero al entrar al local, la calidez del
interior, aplacd ese clima tan conocido de La Laguna. José
Carlos es el encargado de sala, quien realmente se esmera en
dar un servicio afable con profundo conocimiento de la carta.

Ya estamos en los manteles asi que, no podian ofrecernos algo
mejor como bienvenida que un caldo de gallina muy caliente y
rico, el cual, apacigud nuestros “frescos laguneros”.

José Carlos nos acerca a la mesa una pizarra con los entrantes
que tenian esa noche. Nos explica que cambian constantemente
porque siempre quieren ofrecer platos de productos cercanos y
de temporada, 1o cual hace mas interesante la propuesta de
Maria José. Una cocinera que tiene mucho de heroismo, con un
equipo de cocina bastante basico por las propias condiciones
del local (dos inducciones y una freidora a la vista del
comensal), desde donde, con mucha paciencia y horas de
trabajo, elabora una cocina de fondo, saciante, con ese fuerte
recuerdo de la cocina que siempre anoraremos, la de nuestras
madres, pero con ese toque personal que le imprime con
elegancia y humildad.

En este aparte es que uno dice, iel que sabe y quiere cocinar..
cocina! Sin tonterias, que el que sabe cocinar lo que necesita
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es fuego y buenos productos, este local tiene muchas
limitantes, lo que no hace que deje de ser muy acogedor, pero
es realmente una proeza lo que esta mujer consigue en su sazén
con el equipo de cocina y lo limitante de su espacio en
cocina, asi que, cuando vayan a la Gastro Tienda de Maria
José, hay que valorar al triple lo rico que se come.

Bien dicho esto ivamos a comer! “Crema de berro con queso
gomero” nada mas sencillo y concreto, tanto la textura de la
crema, el sabor consistente del berro bien cocinado vy
aderezado, nos dio la primera satisfaccidén de la noche.
Acertada la seleccién de mi companera (Leonor Mederos), estuvo
tan buena, que tengo que decir, que se hizo poca.
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“Crema de berro con queso gomero”

“Chocos saharianos en salsa con papas canarias”
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Pan abizcochado
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“Saquitos de papas, costillas y millo”

El segundo plato no se hizo esperar y les cuento que los
aromas llegaron mucho antes que el plato asi que, paladeamos
con nuestras narices este “Escalddon de conejo en salmorejo”
como siempre, Leonor y yo sehalamos el plato de la noche, pues
para mi, fue este.

Esta fusidén de la receta de Andalucia y nuestro tinerfefio
escaldén es 1o que te hace entender que, la cocina es una
manera de entrelazar culturas, es dificil no decir que este es
uno de los mejores platos que he podido disfrutar Ultimamente,
el gofio y el salmorejo se dieron un abrazo culinario
excelente, esta mujer va mas alla de saber guisar, su cocina
te llega y te transmite algo que muchos otros cocineros a
veces, tienen grandes técnicas, pero no aportan alma a sus
platos, creo que en cada plato hay un pedazo de ella. Este fue
un plato estrella sinceramente.
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“Escalddén de conejo en salmorejo” simplemente brutal!

Esta semana he tenido el placer de probar y acompanar mis
comidas con el Marba Tinto Barrica, no me canso de decir que,
para mi, esta bodega tegquestera esta dentro de una de las
mejores de Canarias, son vinos de mucha calidad asi que, mejor
maridaje no pudimos tener.

“Chocos saharianos en salsa con papas canarias” siempre que
pido este plato, especificamente de chocos, tengo el temor que
nos lleguen con cierta dureza en textura, porque cuando se
cocinan, hay que saber conseguirle el punto de coccibn a este
género, como son los chocos. El caso es que estos estuvieron
perfectos y, el sabor de la salsa en su punto de sazdén, con
unas papas que, al igual, estaban en textura correcta, qué mas
puedo agregar que no sea que, deben venir a probar la cocina
de esta mujer.

Y para terminar y no podia ser de otra forma en este



restaurante “Saquitos de papas, costillas y millo” un bocado
repleto de buen sabor, este plato canario fue condensado en
unos saquitos de pasta brick, que hicieron despedirnos de la
Gastro Tienda con el mejor sabor a comida canaria.

Hasta el préximo YolLoProbé..



