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5 a Taula es un colectivo formado por: Miquel Espinet, Sergi Ferrer-Salat,
Miguel Gay, Josep Maria Sanclimens y Josep Vilella

La calidad por bandera

 ElFilete Ruso, un homenaje a la hamburguesa bueno, bonito y barato

ace mis de cinco
afios 5 a Taula ha-
blaba con Claudio
Hoyos y Adridn
Mila respecto al
interés de estos en crear un espa-

" cio gastrondmico sencillo, en el

e,

que, con un nivel de confort sufi-
ciente, se pudiera disfrutar de
unas buenas hamburguesas ~y al-
guna cosita mas- acompariadas
de una buena cerveza o de vinos
debidamente seleccionados. Esta
iniciativa, auténtica cruzada de
dignificacion de la hamburguesa,
se concreto en el exitoso La Burg,
inaugurado en nuestra ciudad, ha-
ce dos afios, con un resultado ex-
celente.

El éxito del proyecto invité a
ambos a abrir un nuevo estableci-
miento en el centro del Eixample
con el simpatico y aleg6rico nom-
bre de El Filete Ruso.

En efecto, para los que ya peina-
mos canas, como los integrantes
de 5 a Taula, nuestras primeras
hamburguesas consistieron en

" El proyecto de

Claudio y Adrian se
basa en el empefio de
ambos de conseguir
la maxima calidad

esa amalgama de carne picada
mezclada con ajo y perejil que, li-
geramente rebozada, se freia en

- aceite de oliva. Ese plato, nuestro

"bistec ruso, que, al final de los

afios sesenta, tras el toque de re-
treta, se anunciaba en el meni del
dia en los diversos cuarteles como
“filete nacional”. Todo lo ruso es-
taba mal visto.

El nuevo proyecto de Claudio y
Adrian se basa en el especial em-
pefio de ambos en conseguir la
maxima calidad posible en todo lo
que tocan y sirven, procurando
idear su oferta de forma que los

- precios resulten claramente con-

fortables.

En El Filete Ruso se sirven, fun-
damentalmente, hamburguesas.
Catorce hamburguesas distintas,
perfectamente emplatadas, ade-
mas del excelente filete ruso.

Pero ademas se ofrece una se-

EIASTRON()MADAS

EL FILETE RUSO
BARCELONA RECOMENDAMOS
C/ Enric Granados, 95 » El restaurante no reserva con antela- > Cuando reciba la carta, de elegante
Tel.: 93 217 13 10 cién. Consecuentemente, vaya usted presentacién, lea los comentarios que
Precio: 18 € pronto y sea de los primeros o armese  se incluyen. Son toda una declaracnon
de paciencia para esperar en la calle  de principios.
— mientras bebe una buena cerveza.
Valoracién
Confort PeLIee »la OfEI:ta de hamburguesas .—entre
ellas, el filete ruso— es tan amplia que
Bodega * ¥k una visita a este restaurante deja una
Servidio * % % cierta sensacion de dependencia. Segu-
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ro que volverd.
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El equipo de El Filete Ruso, con Claudio y Adrian al frente

rie de tapas y ensaladas apetitosas
y de excelente calidad.

La idea de los promotores del
restaurante era crear un lugar en
el que se comiera bien, en plan ca-
sero, a un precio ajustado. Lo han
logrado totalmente.

Ese logro no es fruto de la ca-
sualidad. El esfuerzo de Claudio y
Adrian para conseguir la mejor ca-

‘lidad de todos sus productos es no-

table. La hamburguesa estd hecha
con carnes del pais, de pastoreo,
criadas en el Bergueda con ali-

LLIBERT TEIXIDO

mentacion 100% abastecida por la
propia explotacion familiar que
se encarga de su crianza. El pollo,
de corral previamente selecciona-
do. El pan elaborado manualmen-
te, con el respeto que se merecen
las levaduras, cocido a la lefia,

100% natural. Las verduras que
componen las ensaladas -lechu-
gas, tomates, espinacas, etcétera-
son escogidas con el maximo cui-
dado procurando llegar al nivel
del kilémetro 0. Los postres arte-
sanos, elaborados con harinas eco-
logicas.

Todo ello servido en un local
de simple pero elegante decora-
cion, en el que se han cuidado los
mas minimos detalles, desde la ca-
lidad de la madera de las mesas y
el suelo hasta la seleccion de la
musica que acompafa agradable-
mente la cena, pasando por los
acertados tonos pastel de las pare-
des y maderas, asi como la calidad
de la carta-ment y del servicio de
mesa.

5 a Taula, en su Gltima visita,
probd los aros de cebolla de Figue-
res con salsa de barbacoa, con los
que disfruté por su excelente fac-
tura. A continuacién, una ensala-
da de espinacas con tomate che-
ITy con parmesano y pifiones en
la que destacaba, sorprendente-
mente, la calidad de los vegetales
que la componian.

A continuacién la hamburgue-
sa francesa, con berenjena, toma-
te, queso brie y mostaza de Dijon
y la hamburguesa Chicago, con
queso, bacon, huevo frito y ket-
chup burj; ambas elaboradas con
una carne de insuperable calidad,
cuyos acompariamientos armoni-

La idea de los
promotores era crear
un lugar en el que

se comiera bien

a un precio ajustado

zaban entre si en perfecta con-
juncion.

Los postres se limitaron a un
sorbete de mandarina de buena
calidad.

Las bebidas se componen de
una buena cerveza Pilsen Urquell
bien tirada, ademds de cerveza
del Montseny muy malteada y de
la excelente Premium Grolsch,
sin faltar las consabidas aguas mi-
nerales. En cuanto a los vinos, la
sabia intervencion de Isabel Bru-
net permite gozar de una reduci-
da carta de vinos seleccionados
con la inteligencia y la alegria de
quien domina el tema y disfruta
con él.

Ya ven ustedes, este Filete Ru-
so invita a comer y a gozar de un
amigable ambiente en el que, co-
mo agradable colofén, la factura
resulta tan entrafiable como el am-
biente.e

El macarron

m Cuando nos invitan a una
comida o cena, la urbanidad
aconseja obsequiar con un deta-
lle a los anfitriones. Intenta-
mos dar a dicho presente cier-
to toque de originalidad, pero
casi siempre acudimos a los
clasicos: flores, frutas, bombo-
nes, trufas, botellas de vino o
de cava, etcétera.

Ultimamente hemos i incorpo-
rado el macarron, que si lo
pronunciamos en francés, ma-
cagon, parece que damos mds

b

prestancia al producto y no lo
asociamos con pasta italiana.
Aungque se hayan incorpora-
do muy recientemente al gran
publico, a finales del siglo VIII
ya se evocaban los macarrones
de Cormery, y probablemente
las primeras recetas procedian
de Italia, concretamente de
Venecia. Posteriormente mu-
chas ciudades francesas las
convirtieron en su especiali-
dad, como por ejemplo Nancy,
lugar donde los elaboraban las
religiosas carmelitas, las cuales
aplicaban al pie de la letra el
precepto de santa Teresa: “Las

LARECETA

Macarron aromatizado
Ingredientes: 500 g de azlicar en
polvo, 300 g de almendras molidas,

7 claras de huevo, sal y mantequilla.
Se cubre una placa de pastelerfa con

papel suffurizado untado de mante-

quilla. Mezclar el aziicar, el polvo dcalmtadrasy las claras de hu__ )

poniendo una pizca de sal. Se coloca la masa con una manga paste

“en unos treinta o cuarenta moniommd paaei, espaciandolos
para que no se peguen durante la mm ﬂﬁm 12 minutos al

horno, previamente calentado a

una espatula y se colocan sobre m

unos minutos se pegan de dos en dos y se dejan enfriar. Se pueden
aromatizar con chocolate (50 g de cacao en polvo), naranja (80 g de
piel confitada finamente picada), pistacho, café o vainilla.

almendras son buenas para
estas muchachas que no co-
men carne”.

En Paris, el macarrén mas
apreciado es el gerbet, que es
redondo y liso y est4 relleno de
crema, confitura o garnache.
En su préxima visita a la Ciu-
dad de la Luz les compensara
hacer una larga cola en Pierre |
Hermé, 72 rue de Bonaparte
en Saint Germain des Pres o
en el Ladurée, 16 rue Royale,
para comprar unos excelentes
macarrones. En Barcelona,
Oriol Balaguer en la plaza Sant
Gregori Taumaturg, 2
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