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Conversacion
entre amigos

Un buen chuletdn, unas ostras salvajes, un capdn de Bresse...
son el atrezo recurrente, la escenografia habitual de las charlas
entre dos grandes amigos y tocayos: Alvaro Sainz de Vicufia y
Alvaro Rodriguez-Cano.

Un oloroso. Un brandy. Un puro dibujando al aire con su
humo. Una conversacion en el coche de camino al campo.
Y en el campo. La sobremesa en Sayat Nova, el restaurante
armenio de Rodriguez-Cano, que se alarga sin que se den
cuenta hasta la cena... Siempre, antes o después, todos los
caminos llevan a su Roma particular: a hablar de comiday de
restaurantes, a rememorar viajes y escapadas y a intercam-
biar sus listas de deseos gastrondmicos.
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“Te acuerdas de cuando fuiste a L' Enclos de Ninon de
Bernard en Paris? —pregunta Alvaro SV—. Es el sitio donde
mejor he comido del mundo, cerca de La Bastilla. Lo lleva-
ba un sefior que se llamaba Bernard, un genio del francés
gourmand que te daba de comer lo que él queria ese dia.
Estaban todos los ricos de provincia, que pagaban con fajos
de quinientos francos. Todo era excelente. Te traia el queso
Vacherin en noviembre, en la mejor semana, el civet de lievre...
Era perfecto.”

Mil y una anécdotas como esta que acaban siempre con la
misma conclusion. “En Madrid se pasa del tres estrellas a
la tasca y no hay sitio intermedio. Hace falta un restauran-
te asi, un sitio donde comer bien, de manera informal, pero
con buen servicio, con clase y donde poder reunirse con los
amigos”—afirma Alvaro SV, a lo que Alvaro RC, que ya habia
montado, “por diversion y por capricho”, Tristana, en la calle
Montalban, asiente con vehemencia—.
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Fondos de
alcachofa

Ingredientes

8 alcachofas de
buen tamafio

50 o 60 cebollitas
francesas pequefias
y peladas

Aceite de oliva
Zumo de 2 limones
Sal

Azlcar

Limpiar las alcachofas y tornearlas para dejar solo el fondo de
esta. Vaciar el centro y rociar con zumo de limén para evitar
gue se oxiden. Pelar los tallos para dejar solo el centro y rociar
también con limon.

Enjuagar las alcachofas y los tallos, colocar en el fondo de una
cazuela sin que se solapen. Aiadir las cebollitas, media taza
de aceite de oliva, abundante agua, una cucharada pequefia de
azUcary una pizca de sal.

Cocery, cuando rompa a hervir, tapar y bajar un poco el fuego.
Cocer hasta que estén tiernasy se haya reducido el agua. Servir
atemperatura ambiente.




