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frw< Las mejores fabes con
almejas... de Madrid

El frio, el invierno y la resaca de las fiestas nos llevan de vuelta a lo esencial: a

Q)

cuchara. A los ingredientes mas basicos y sencillos que el terruno y el mar nos
ofrecen. Unas fabes. Unas almejas. Y voila. Preguntamos en Couzapin, un mitico

restaurante asturiano de Madrid, donde esta el secreto.
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Decimos "plato de cuchara" para el invierno y parece que automaticamente
nos trasladaramos a Asturias v saboredramos con la imaginacion una buena
fabada . Pero nuestra sugerencia de hoy es mas suave, mas delicada. Las
fabes asturianas son su ingrediente estrella, pero sin un buen chorizo ni
morcilla al lado, y a cambio con unas sencillas almejas, el resultado es
completamente diferente (ya sabemos que las fabes admiten toda clase de
compania: el compango de |la fabada, con almejas, en vinagreta, con
perdiz, con conejo, con pixin o rape o con centollo ... hay numerosas

variaciones posibles para esta legumbre con denominacion de origen) .

Para esos dias lluviosos en gue sohamos con Asturias y su verde y sus vacas
y su olor a tierra mojada y su sencillez y su honradez tan Unicas, tenemos
recursos como acercarnos hasta un asturiano a degustar, y cerrar los 0jos, y
sonar aungue sea un momento, con sus sabores. Hoy nos hemos ido hasta el
madrilefio Couzapin (un asturiano actualizado por la zona de Retiro, donde
tampoco falta la barra sidreria al mas puro estilo de los llagares de Asturias) ,

donde hablamos de uno de sus platos estrella: las fabes con almejas.

El secreto esla en las fabes. Pre

Roberto Rubio Parrondo, el duerio de Couzapin, nos explica que las fabes
que ellos ponen en la mesa, son "de cultivo controlado" y que en su filosofia
esta aprovechar "esa enorme despensa que supone Asturias, con sus
extraordinarias materias primas". ; Por qué esa combinacion da tan buen
resultado? "Porque la almeja potencia el sabor de las fabes ", apunta este
restaurador nato. Pero como aqui lo que queremos es catarlas, vamos con su
receta:

PARA MEDIO KILO DE FABES
INGREDIENTES

-1 kilo de almejas

-1 Cebolla

-1/2 Pimiento verde

-1/2 Pimiento verde

-1 Blanco de puerro

-1 Tomate

- Huesos de pescado y un poco de caldo de pescado.
-4 Dientes de ajo

-1/2 Cucharada de pimentén dulce
-5 Hebras de azafran

*Como con todas las legumbres, las fabes deberan estar en remojo del dia

anterior.
PREPARACION

- Lo primero, cambiamos el agua de remojo de las fabes, y las ponemos a

fuego lento toda la manana.

- Podemos ponerlas a cocer con cabezas de pescado o espinas de pescado
como merluza o rape para que cojan sabor. En Couzapin las cuecen ademas

con un tomate, un puerro, una cebolla y un ajo.

- Le toca el turno al sofrito de las almejas: Echamos un dedo de aceite de
oliva virgen extra, un diente de ajo bien picado, los pimientos, y un poco de

tomate para aportar color.

- Ahadimos las almejas al sofrito y un poco de sidra. Las almejas se abriran

con el vapor.
- Anadimos un poco de caldo de pescado.
- A esta cazuela con el sofrito y las almejas se le anaden las fabes.

- Sal al gusto (cuidado con echarla antes y pasarnos, ya que las almejas

sueltan también mucha agua marina y salada) .
iY listo!

Para quienes prefirdis verlo en imagen, aqui un video donde el propio
Roberto nos explica la preparacion:
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DONDE TOMAR FABES CON ALMEJAS (EN MADRID)

- RESTAURANTE SIDRERIA COUZAPIN : calle Menorca 33, 28009 Madrid. t. 97
400 93 55 | 91 400 93 56

Arroz caldoso con bogavante, empanada de chipirones, fabes con rape y
gambas, lomo de pixin asado, croquetas al cabrales sobre compota de
manzana, arroz con leche requemado o freixuelos caramelizados rellenos de
manzana completan una de las cartas asturianas mas apetecibles y
modernas de Madrid.

- CASA HORTENSIA . calle Farmacia, 2 - 27 Planta. 28004 Madrid. t. 915 390
090

Un clasico de los asturianos en Madrid : es tanto su éxito y la fama de las
manos de Adela Besteiro que en ese piso en el centro de la capital (junto a
la Gran Via) se forman colas para degustar esta cocina asturiana y gallega,
en cuya carta brillan las fabes con almejas, el pote asturiano, la perdiz con
fabes, las carnes y los pescados, y de postre, el dulce de café o la tarta de
queso al orujo. Las fabes las escoge la propia Adela en Asturias y se cocinan
durante unas cinco horas antes de llegar al plato. Y los postres... Por favor, los

postres: caseros (pero de verdad) y elaborados cada dia. Infalible.

- LA HOJA. Doctor Castelo, 48. 28009 Madrid. t. 91 409 25 22

Un asturiano con medio siglo en Madrid, un clasico donde degustar la
cocina asturiana de siempre, con pocos movimientos en la carta, pero como
un valor seguro, asi como apuntarse a eventos que nos ayuden a sobrellevar
el ansia de Asturias: la Ruta de la Fabada, |a Celebracion del Desarme, €|
Concurso a la Mejor Fabada de Madrid.. Ademas de fabes con almejas, en el
apartado "cuchara" podemos decantarnos por verdinas con langosta,
fabada asturiana, pote asturiano y sopa de marisco.

- LA SANTINA. Crta Las Rozas - El Escorial, Km 15,500. 28260 Galapagar,
Madrid. T. 91 858 02 44

Para quienes platazo de cuchara esté unido en su memoria sentimental a
escapada y momento en familia, La Santina, en Galapagar, lo redne todo:
vistas a la Sierra, sabor tradicional y una mano y un puchero tan buenos que
dan salida a unos 12.000 kilos de fabada al afo. Las variedades de fabes
incluyen con almejas, con calamares en su tinta, fabada de verdinas... E
arroz con leche y los tocinillos de Grado completan esta tradicion tan bien

recibida y de la gue no gueremos cambiar ni una coma.
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Fabes con almejas, reponedoras e infalibles. 0 de

* Puede que también te interese:

- Las sopas de invierno mas tentadoras
- Fabes y quesos de Asturias: santo y sena del sabor

- [Los 35 mejores platos de cuchara para entrar en calor

|(/gastronomia/galerias/los-mejores-platos-de-cuchara-para-entrar-en-
calor/848/image/43291) Mercados para coméselos: Lastres

Top 10 de pueblos asturianos

Los seis platos que debes catar en Asturias

Cinco platos que comer en Extremadura (y no son jamon)

- Topicos gastrondmicos que no son verdad

Asturias para foodies

Guia gastro Traveler: todas las direcciones que necesitas en tu movil
Las 40 fotos que haran que pierdas la cabeza por Asturias

Asturias, un mar de leyenda



