
Costillas
de cabrito
El nuevo restaurante El
Cherro es un estableci-
miento de calidad donde se
puede disfrutar de pesca-
do, pero sobre todo de dis-
tintos tipos de carne.Muy
recomendables las costilli-
tas de cabrito.

ELCHERRO
Murcia
Dónde: C/Huerto de las bombas, 10
968 285 962

Decora tusverduras
El decorador es-
piral de verduras
es muy práctico
para aquellos de
vosotros que en-
tendéis la cocina
como una diver-
tida manualidad.
Los platos cre-
cen en presenta-
ción y sofistica-
ción. Por sólo
cinco euros.

AGENDA

Una bocanada de aire fresco
del aire acondicionado y una
encantadora señora,Carmen,
merecibenamientradaenel
restauranteAcuario.Allí, una
pecera gigante y dosmaque-
tasdeedificiosquenosémuy
bienquéhacenallí adornanel
anaranjado comedor.
La carta, dos folios blancos

impresos y pegados en una
cartulinadel local,meparece
el primer acierto por dosmo-
tivos: primero, se divide en
unadecenadeaperitivos, en-
trantes, pescados y carnes
muymanejable, y unmenú
degustaciónque recogedeal-
gunamanera losplatosde los
que JoséMarcos, propietario
yprincipal cocinerodel local,
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Ambiente clásico y relajante en el comedor del restaurante Acuario. :: EDU BOTELLA / AGM

Cocinar rápido
y comer sano
En la páginawebwww.co-
cinarapida.com encontra-
réis multitud de recetas
para hacer una cocina rápi-
da y sencilla. Patatas al
gratén, sepia con cebolla o
arroz frito deMalasia son
algunos de los platos que
nos sacarán de un apuro
esos días que necesitamos
cualquier cosa para salir
del paso.

TapasenBeniel
por1,50euros
Desde el pasado fin de
semana y hasta el mes
de octubre, Beniel sale
a la calle de tapas todos
los sábados a disfrutar
de la oferta de tapa y
caña por 1,50 euros que
ofrecen los catorce ba-
res que participan en
Des/tapa Beniel. Una
buena ocasión para
acercarnos a Beniel.

Artesanía
con aire
moderno
Acuario imprimematices
vanguardistas a sus platos
sin perder de vista el sabor
puro del producto

ramelizadas, gelatinademiely
lapropiavinagretademaracu-
yá. Demasiado dulce, incluso
podrían replantear el plato
comounpostre.
Continúocon lapatata relle-

na demarisco y crustáceos y
huevasdetrucha.Lapresentan
en forma de cisne, superchic.
El sabor es potente y, después
la empanadilla de bacalao del
principio, y ahora éste, queda
confirmadoqueen lacocinano
escatimanenproductode cali-
dad para elaborar sus cremas y
salsas. Llegados a este punto,
apareceelqueparamíeselpla-
to estrella deAcuario: dorada
rellena en hojaldre en espiral
murciano. El pescado viene
acompañadoporunasalsaame-
ricana suave y sabrosa que no
desmerece ante el estupendo
crujir de lamasahojaldrada.Es
exactamente igualque laparte
superiordelpastelicodecarne.
Sobresaliente.

Hamburguesa depato
Decarnemetocaunahambur-
guesa de pato con provolone y
cebolla confitada pareada con
gelatinadealbahaca, aceite tex-
turizado –como una golosina
denube–, fideosdearroz fritos,
quesoahumadoyberenjenare-
bozada. El sabor es aunestofa-
do de pato con un toque ahu-
madoporelqueso,perosontan-
tos los ingredientesque losma-
tices varían a cada bocado. Im-
portanteyacertada la cantidad
de salsa que llevan los platos;
sencillamente la necesaria.
Para terminar, ‘Un poquito

de esto y un poquito de aque-
llo’, que consiste en unos pe-
queños postrecitos a base de
crujiente de galleta con crema
de almendras, teja de almen-
drasconflandechocolateblan-
co y una crema de cítricos que
me aconsejan que cate en pri-
mer lugar, pero que yo reco-
miendo probar al final por el
efecto refrescante del limón.
En la cocina se deben vivir

momentosmuyespeciales en-
treJoséMarcosysuhijoMiguel,
quien poco a poco va introdu-
ciendomaticesdemodernidad
a la artesaníaquedesprende su
padre. Hace años que intenta-
ron romper con elmolde de la
cocina tradicional yMurciano
loaceptó.Esperoquenotenga-
mos que arrepentirnos.

Relación calidad-precio �����

Servicio �����

Local �����
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ACUARIO
MURCIA

Plaza Puxmarina. Precio: 36 euros
+ IVA sin bebida.
Teléfono: 968 219 955

Excelente����� Sobresaliente����� Bueno�����

Regular����� Malo�����

estámás orgulloso. Por otro
lado, la carta, al ser sencilla y
discreta, puede ser renovada
tranquilamentecuandohaya
uncambio significativo, sim-
plementevolviendo a impri-
mirunparde folios. Yesto es
importante; señores restaura-
dores, olvídense de las cartas
bíblicas concientosdeplatos.
Son falsas, la cocinanopuede
abarcar toda la programación
con éxito y, si la contiene,
dudomuchode la frescurade
sus productos.
Antesdecomenzar con los

seis platos delmenú, ameni-
zanmi espera con una tosta-
ditade foieconmermeladade
violetas gentileza de la casa.
El pan está caliente y empe-
zar conun bocadito así siem-
pre es undetalle.
La degustación comienza

conunaempanadilla crujien-
te de bacalao conpil pil de pi-
miento amarillo. Lapastauti-
lizada es elwanton –delicio-
sa y delicadamasa asiática– y

Cocina �����

el relleno es cremoso y con
mucho sabor a pescado. Lo
acompaña una reducción de
salsa de soja que aporta un
punto dulce, sutil, elegante
y equilibrado.
Laensaladadequesodeca-

bra Fantasía con frutos secos
yvinagretade lapasiónesun
compendio de técnicas, tex-
turasy saboresquedificultan
unpocola ingesta.Ademásdel
quesoy la lechuga,elplatotie-
neheladodepimientaydevi-
nagredebalsámico,nuecesca-
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