M A G A

y buen gusto

Em e restaurande Por Fin le
smguraiion disfnatar
de mna expericncia inka

UNA NUEVA E INTERESANTE PROPUESTA
CULINARIA EN CORAL GABLES

iPOR FIN!

Ubscado en el coraedn de Coral Gables acaba de abrir s puenas un
restaurante die primera en o que recentemente disfruté de una memorable
caperiendia oulinaria, Por Fin s un lugar Gnioo, donde e espera ser atend|-
do por un senvicio extremadaments atento ¥ sn pretensiones. Su cata de
vinoe (a precios madices) estd repleta de novedosas seheockones de botellas
espadfialas que combinan a la perfeccian con un mend wWira contemporanes
irspirada en la cocina espafiola y mediterdnea, Entre los platos mas desta-
catios encomr o Bufiuelos de Bacalso (unos de los mas eequisitos qua he
degustado ulimamente), of fresco Sea Bass Chileno y ks delicosas Costillas
de Cordero. Peio, sin duda alguna los Huevos Por Fin, sobee orema de papas,
acoempanados por jamon Serranc, papile oujientes y aceste de trufas, fue
el plato mad molvidabde de la noche. B intensante propuesta culinaria
nos lega gracias a la tenadcidad del joven visionanso Carbos Centuridn, quien
adouind su conodmients gastrondmico en Espafia, & donde se mudd
despisés de terminar U armera unheersitaria en o Sur de la Fodda. Al
Carlos trabagh en restaurantes de gran Categoria como Cass rene y mi
favorito, el reconockdio restaurante Bl Chafldn, en Madrid. Para darle wica &
Por Fin, Carios ha oreada un exitoso equips bderado por Takalumi Nishimu-
ra, quien ooupa el cargo de Gerente General, La cocing e5ta en manos del
reconodido Chef Ejecuthve, Mare Vidal, of oual cuenta 0on una vasta expe-
rienda oulinaria adquinida a través de anos trabajando en afamados restau-
rantes de b talla de Can Gaic y Can hbany on Bargelona, al igual gue los
reconocidos Liarpege y Alsin Ducase de Park. Para esta edicion, o equpo
e Por Fin compartio oon Nosotnos sU exquisita receta de Sea Bass Chileno
O | liefrute? - Terry Tariklar
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RECETA

S B e all Poe Fin

Ingredientes

4 Fltes de Seg Bas dhe 7 0z Gada uno

Fara preparar & confit de tomate

4 Tomates penta, pelados y corados
e uiateo, sin semillas

1 Dot che B0 Trituradc

1@eda.  Anicar

Zodm  Accite de ofva

loda.  Tomillo oo

Para preparar la mezrla de aceite “Kalamata™
1 Tara che acrite de oliva

10 Acettuned Kalamata sin sernilly
Para preparar L~ papitas chips™

F Paper Remsef

Aceste para e

Método de preparaddn

Confit de tomate: 1. Merde ben todo ks ingre-
dierites ded confit. 2. Precallente &l borno a 50 grados
¥ ponga a codnar los tomates, esparcendolos sobie
una bandeja plana. 3. Depe coonar por 15 minutos y
diéjedos reposar durante 8 a 10 horas. 8. Al dia sguien-
e rubra kos tomates con acefte de oliva y guéndelos,
Moxcla de Aceite “Kalamata®™: 1. Mezde ks ingre-
diermtes uiilimando un tritador de alimertos hasta
chear una padta e, “Papitas Chips®; 1. Corte las
papas en ciculos de 116% de espeson, bwe con agua
helada, seque y fria en aceite caiente a 350 grados
hasta que eftén doradits. Preparackin Fimal 1
Saltee en acefte de ofva bos filetes de Sea Bass, dejdn
dofos codinas un par de minutos. por cda lado. 2
Precalients el homo a 350 grados y cocine of Sea Bas
por ofred 57 minutos depentdendo de w espesor. 3.
Cologue en e plato las "papitas dvps” & mado de base
 anchmedans con Cuatro petalos de tomate confitado. 4.
Cologue ¢ Sea Bass coonado endema y rockele encma
o aefte de “Kalamata®. 5, 5 prefiene decore oon ajo
pormo fiitn, Esta receta sinve mastro porcones.
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