‘26 de septiembre de 1981

AMA LUR

En un lugar privilegiado, en el
claustro del museo de San Teimo, y
con un acompanamiento que para
si quisieran los certamenes interna-
cionales de la.cocteleria, los maes-
tros de la Nueva Cocina Vasca, se
ha presentado Ama Lur. ;

Ama Lur es un intento serio de
creacion y consolidacion del coctel
autoctono. Esta iniciativa ha de ser-
vir para animar otras. Los potinges
no son cocteles. Hay que tener mu-
cho cuidado de no vernos invadi-
dos por lo que puede ser una
moda. Si Nueva Cocina sblo la pue-
den hacer grandes cocineros, esta
cocteleria esta reservada a cualifi-
cados profesionales. La conjuncion
de productos del pais es franca-
mente dificil. Cuidado.

Txacoli es la base del coctel. Per-
fecta eleccion la de este producto.
Dificil atenuar su acidez, pero se'ha
conseguido. Jarabe de azucar y
zumo de limdn han colaborado a su
consecucion y hacer un trago largo.
Karpy, licor del pais, contribuia a
ese buen resultado.

Caracteristicas a resaltar es que
segun se va haciendo el paladar a
«esta extraneza», va adaptandose y
gustando mas. Se aprecia mas,
cuando mas se conoce. Por el ha-
cerse a lo novedoso, del paladar.

Perfecto acompanamiento para
este invento fue fa colaboracion de
la Nueva Cocina Vasca. Pastel de
krabarroca, tartaletas de revuelto
de setas, merluza, anchoas, morci-
lla, txistorra, etc. Todo ello sirvio
para inaugurar el-festival de cine.

Maxim's, con Pepe Yy Manolo
Dioni a la cabeza, como siempre.
Su férmula:

2/5 de txacoli.

1/5 de Karpy.

1/5 de jarabe de azucar.

178 Ae 71imo de limon.



