
SOLOMILLO 

DE BUEY CON 

PASTA AL PESTO

Para 4 comensales

1.- Salteamos los tomates ya troceados en el aceite a fuego vivo.

2.- Aparte, hacemos un caramelo con el azúcar moreno y lo cortamos 
con el vinagre de jerez. Dejamos que levante y se unifi que.

3.- Mezclamos los tomates, el caramelo y la sal y lo trituramos todo. 
Colamos la mezcla, añadimos el kétchup y reservamos la salsa.

4.- Blanqueamos la albahaca en agua hirviendo, la escurrimos y la 
mezclamos con el tomate seco, las anchoas en aceite, el ajo, el 
parmesano y 100 g de aceite de oliva virgen extra.

5.-Trituramos todos los ingredientes hasta conseguir una mezcla 
homogénea.

6.- Cocemos la pasta en agua salada, la escurrimos y la salteamos en 
una sartén con mantequilla.

7.- Cocinamos el solomillo a la plancha y lo servimos acompañado de 
la pasta bien embadurnada con el pesto.

Preparación

Libro que recoge 
los mejores 
platos que el 
chef Alberto 
Chicote ha 
cocinado en el 
programa 
culinario de 
laSexta

Alberto CHICOTEgIngredientes
LA COCINA QUE TRIUNFA EN TELEVISIÓN

Gastronomía

Mañana: «Pato con miel cocido en hojas  
de higuera», de los hermanos Torres

«Pesadilla en la 
cocina» (Temas  
de hoy)

● 4 medallones de solomillo 
de 170 g cada uno
● 1 kg de tomates muy rojos 
y maduros
● 1 dl de aceite de oliva + 1 dl 
de aceite virgen extra
● 100 g de azúcar moreno
● ½ dl de vinagre de jerez
● 20 g de sal ahumada
● 80 g de kétchup
● 10 g de tomate seco
● 40 g de anchoas en aceite
● 2 dientes de ajo
● 100 g de parmesano 
rallado
● 100 g de tagliatelle
● 50 g de mantequilla
● ½ manojo de albahaca
● Pimienta
● Sal

De pinchos & tapas

Por Ángel Nieto

DOS PALILLOS
SABORES ASIÁTICOS
Satisfagan su paladar con las galletas de erizo con erizos
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PARA NO PERDERSE

Dónde:  Carrer d’Elisabets, 9, 
08001 Barcelona.
Horario: cierran domingo y lunes. 
De martes a miércoles de 7:30 a 
23.00. Los viernes y sábados 
desde la 13:00 horas. 
Teléfono: 93 304 05 13

Bienvenidos al templo de la cocina asiática en 
Barcelona. Aquí los platos tradicionales de la 
gastronomía japonesa, china, tailandesa y vietnamita 
se dan cita en un único espacio, el restaurante Dos 
Palillos. Un nombre que hace referencia a la fusión de 
dos culturas (la asiática y la española) unidas por un 
mismo objeto: el palillo. En Asia, lo utilizan para 
comer y en España, el palillo es pieza fundamental e 
imprescindible en las tapas. Aquí no hay secretos, los 
chefs cocinan en la barra asiática delante de los 
comensales y ellos mismos llevan los platos a la mesa. 
En otra zona más informal, los clientes pueden probar 
tantas tapas como deseen, siempre ajustándose a la 
carta, la cual varía en función de los productos del 
mercado. Destacan el tsukemono de gobo con 
sésamo, las pieles crujientes de pollo con curry o el  
«ravioli» chino frito relleno de carne de cerdo y 

verdura. Son menús cerrados  y pueden elegir 
entre dos: el dos palillos por 75 euros o el 

dos palillos festival por 90 euros. Un 
precio un tanto elevado pero acorde con 
su oferta y con la calidad del producto. 
No se pierdan el ostrón con sake a la 

parrilla, las galletas de erizo con erizos o el 
dumpling al vapor de gambitas.

Por Andrés
SÁNCHEZ MAGRO

Bodegas: Muga 
D.O.: Rioja

Nombre: Muga Rosado 2013
Precio: 6 euros

Web: www.bodegasmuga.com
Puesto en el ranking: 31

MUGA ROSADO 2013

TIEMPO DE ROSADOS
Desde esta columna reivindicamos una y otra vez la 
necesidad de beber rosado como genuina tercera 
vía cuando no sabemos qué elegir ante cocinas 
cada vez más fusionadas. Los mostradores y 
barras también nos ofrecen delicias como 
tartares de atún o arrocitos, para lo cual el 
vino rosado es el compañero perfecto. Una 
bodega de tradición como la riojana Muga 
ha cambiado su protocolo de elaboración 
de estos ejemplares, obviando la golosina de 
muchos rosados y con los puntos de dulzor 
muy contenidos. Elegante vino, 
extremadamente fácil de beber, nos 
atrapa por su tono asalmonado 
cromático y por sus muy buenos aromas 
frutales, algo de hinojo e incluso de 
bollería fi na. Vino equilibrado, al que no 
le encontramos el fondo de la botella 
porque nos recuerda a los mejores 
claretes, al tiempo que maneja un buen 
porte de vino.

Vinos de barra
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