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Medregal a la
espalda con su ajo
y su pizca de
guindilla (receta en
la edicién digital).
| TaTO GONGALVES

Cocina honesta y sabrosa
con producto marinero

Gustavo y Ana han convertido un pequefio bar de barrio costero de copa y domind
en un modesto restaurante, Al Timdn, especializado en grandes -por exquisitos-
ejemplos de la mejor pesca que se captura en las aguas que bafan su litoral.

Gustavo Pérez con
el medregal que
Ana Caballero (foto
de abajo) prepard
a la espalda en
Al Timén. | 1. a.

YURIMILLARES Habla en plu-

ral porque en este
proyecto de vida también hay que
incluir a su esposa, Ana Caballero
Martel. Ambos son autodidactasy
aunque ella es la cocinera, se re-
troalimentan mutuamente del re-
cetario que conocen ‘de casa’ o del
queinvestigan. “Dedicados a coci-
na marinera; en sus propias pala-
bras, trabajan una gastronomia de
lapescasencillaytradicional (pes-
cadosalaplanchayalaespalda, ta-
cos de pescado frito con mojo, fri-
tura de pescado fresco).

Para ello cuentan, muy cerca,
con la pescaderia de Rafael Esté-
vez, pescadero y vecino al que
practicamente llaman por teléfo-
no cada dia. “Rafael, ; qué hay hoy

Elrestaurante Al Timon luce su ac-
tual aspecto desde 2000, cuando
Gustavo PérezMolina acometio las
reformas correspondientes en lo
que hasta entonces habia sido un
bar de pocas mesas donde vecinos
delbarrio marinero de Playa de Ari-
naga (Gran Canaria) echaban sus
partidas de cartas o de doming,
mientras bebian alguna cerveza o
unbuchederon. Entonces sellama-
ba Bar Quino y era de su padre.

“Lo cogi y con el tiempo quise
darle otro toque. Empezamos a tra-
bajarlo comorestaurante, conla co-
cina que uno sabe y que a uno le
gusta, porque aprendi trabajando
conmi padre y con mi madre”

El paisaje te atrapara, los vinos te conquistaran.
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Ven a descubrir el secreto mejor guardado por la tierra de los volcanes.

por ahi?” le preguntan invariable-
mente. Y aunque tienen una carta
con los platos basicos (que inclu-
yen al cherne y al bacalao como
productosfijos),lo que el pescade-
ro tenga ese dia serd lo que se tra-
baje en cocina. Asi, los tacos de
pescado frito con mojo serdn “de
cherne, medregal o bonito, segin
el pescado grande que haya traido’

Los jueves, pinchos

Media docena de res-
taurantes participan
en la iniciativa que
pretende dinami-
zar la gastrono-
mialocal y ani-
mar a realizar
laruta de los
pinchos “to-
dos los jue-
ves de ano,
asegura Ana.
Cuando
abren a las
ocho de la
noche, a ve-
ces ya tienen
en la puerta a
30 personas es-
perando y hay
jueves que llegan a
servir 800 pinchos de
hasta 15 variedades dis-
tintas por dos euros el pin-
cho, incluyendo bebida.

Lospinchosvanvariando en sus
propuestas de unjuevesal siguien-
te, pero hay uno que no puede fal-
tar por sudemanda: el crujiente de
morcillade Burgos con queso ahu-
mado, mermelada de tomate y
mojo de cilantro. “Ese es el rey’,
sonrie Ana.

Parael proyecto de Macarofood
Atlas gastronémico de la pesca en
Canarias, Gustavo y Ana tienen
dos pescados azules que han trai-
do de la pescaderia de Rafael: me-
dregal y barrilote (como llama el
canario al bonito del norte), el pri-
mero preparado a la espalda con
suajoysu pizca de guindilla; el se-
gundo en un salteado con calaba-
cino, soja y miel de palma.

El restaurante Al Timén estd
en la avenida Polizon 68 de Playa
de Arinaga. Teléfono: 928 180 858.

Mas informacion, en la
edicion digital (pellagofio.es)
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www.dolanzarote.com

Se recomienda el consumo medetade de alcohol
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