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Cabrera, un clasico del

‘oaamb oli’
edicidon de Protur Chef

leva 26 anos sirviendo pa
Lamb oli, y no uno cualquie-

ra. En este humilde berenar
reside la fama del Cabrera, un
bar situado junto al Tenis Club.
Antes de abrir este bar, Antonio
Cabrera viajo, trabajo en gran-
des restaurantes —como los de-
saparecidos La Caleta o el Por-
tonova—-y se casé con una fin-
landesa que vino de vacaciones
a Mallorca. Medio retirado, des-
de hace 10 afios es su hijo, Anto-
nio también, quien aparcé su ca-
rrera como piloto y se metié en
la cocina del bar, de donde salen
platos del dia co-
mo un sabroso ra-
bo de toro -12 eu-
r0os— 0 un pote ga-
llego, pero
también sugeren-
cias como el solo-
millo con foie. Y
todo esto, en un
sencillo bar de ba-
rriada, con su tele
para ver los parti-
dos y abierto de
ocho de la manana
a 12 de la noche. Pero son sus 17
variedades de pa amb oli —tam-
bién tienen el del dia-y su for-
ma de presentarlo lo que le ha
hecho popular mucho més alla

Antonio Cabrera y su hijo, Antonio, en el centro de la imagen, soste-

Susi Diaz fue uno de los
cocineros que participo co-
mo jurado en la iiltima
edicion de Protur Chef.

e Nueva

de los limites de
Santa Catalina y
que obligan a re-
servar mesa con
dias de antelacion.
Son pa amb oli
pensados  para
compartir. Reba-
nadas de un buen
pan moreno -Es
Pont- literalmente
cubiertas  total-
mente de camaiot o carpaccio
de attin, y cortadas a lo ancho
para comerlo en dos bocados.
Todo ello, bien condimentado y
con sus olivas trencades, fonoll

niendo uno de los ‘pa amb oli’ que han hecho popular al bar.

m 1 coliflor

m 1 cabeza de ajo

m 50 gr. de pasas

= 1 hoja de laurel

m 1/4 cucharadita de azucar
m 1/2 cucharadita de vinagre

Separar la coliflor en brotes.
Poner una cazuela —que tenga
una tapadera que encaje bien y
no deje escapar el vapor— con
tres dedos de agua al fuego.
Cuando rompa a hervir, meter
la coliflor y dejar cocer cinco
minutos. Tirar toda el aguay
anadir a la cazuela la cabeza
de ajos, hoja de laurel, las pa-
sas, aztcar, vinagre, vino,
aceite de oliva y una pizca de
sal. Tapar bien y dejar cocer a

mari y guindillas envinagradas.
Nada que ver con lo que sirven
en algunas ‘pambolierias’.
Protur Chef 2019, III edicién
del Concurso Nacional de Es-
cuelas de Cocina, ya estd en
marcha. 18 estudiantes pugna-
ran del 15 al 17 de marzo por
hacerse con el preciado cucha-

COLIFLOR ‘OFEGADA’

m 1 tacita de vino blanco

m 1/2 tacita de aceite de oliva
Alino:

m 1 cucharadita de pimentén
tap de corti

m 3 filetes de anchoa

fuego muy lento durante unos
25 minutos, vigilando que no
se pase el punto de cocci6n.
De vez en cuando, coger la ca-
zuela con ambas manos, suje-
tando la tapadera, y sacudir
suavemente, de forma que los
brotes de abajo pasen arriba,
nunca removiendo, para que
no se rompa la coliflor. Esta
receta eivissenga es una de las
mas espartanas de coliflor ofe-
gada. Si queremos darle un

ron. Protur Biomar, sede del cer-
tamen, ultima ahora la selecciéon
del jurado, integrado por coci-
neros, algunos con estrella Mi-
chelin y periodistas gastronémi-
cos. El concurso estd dirigido
por el cocinero lloren¢i Tomeu
Caldentey (Tomeu Caldentey
Cuiner). Concursos como éste

(4 personas)

m 1 huevo

m 1/2 tacita de aceite de oliva
virgen

m 1 cucharada de vino blanco
m sal

plus, podemos preparar un ali-
no sencillo y gustoso. Para
ello, utilizaremos la mitad de
la cabeza de ajos. Pelaremos
los dientes y los pondremos en
el vaso de la batidora de mano
con el resto de ingredientes,
montando una mahonesa lige-
ra. A la hora de servir la coli-
flor, que debe estar bien calien-
te, podemos acompanarla con
cebolla roja encurtida picada
groseramente.

son un buen termémetro para
conocer la calidad y profesiona-
lidad de los futuros cocineros,
mientras que para los jovenes,
procedentes de 14 escuelas de
10 ciudades, supone la oportu-
nidad de demostrar sus conoci-
mientos y ser evaluados por
grandes cocineros.
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