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CON AUTENTICO

SABOR NORESTENSE

A ese espacio que queda deba-
jo de la escalera de una casa en
México le llamamos jonuco; sus
sinénimos son tabuco, alguarin
o chiribitil... Pero si hablamos de
El Jonuco Restaurante, entonces
estamos hablando de un lugar
oculto, sorpresivo, que guarda
lo inesperado.

Y fiel a su profunda identi-
dad, en pleno Apodaca, este rin-
con auténtico de comida nores-
tense es una verdadera joya ocul-
ta, que grita a los campos a qué
sabe la comida de nuestra region.

No esperes espacios de di-
seflador, mobiliario o acabados
artificiosos, aqui veras las cosas
como son en el norte: sinceras,
al grano, sin adornos excesivos,
simples y derechas.

Pero en la simplicidad se
oculta la distincién. La entrada
de Atropellado Verde esconde
especias regionales entre carne
seca de Dr. Gonzalez, su salsa de
tomatillo y el distintivo propio
de nuestro sabor, pues le tiran
chiles piquines enteros, que da
gusto torearse con ellos.

Como la temperatura era
baja, un nortefisimo caldo de
res desfild en nuestra mesa, es-
pléndido, bien balanceado y con
su arroz amarillo en plato aparte.
Seria necio pedir mas sabor.

El menu en una sola pagina
(lo cual es muy practico) presenta
las entradas, tacos y antojos del
pueblo, ensaladas y caldos, ca-
zuelas, platos fuertes, parrilladas,
complementos y salsas del monte.

Y entre gente nortefa es
muy sencillo percibir las finas
atenciones, nuestro mesero nos
aportd sugerencias muy acerta-
das: los tacos Jonuco y el ribeye
de 500 gramos.

Hay que destacar las cerve-
zas artesanales del lugar, degusta-
mos dos elaboradas aqui en Mon-
terrey: la Principia Wheat Ale, con
un sabor muy intenso a citricos y
jovial para acompafar entradas,
de cuerpo ligero y espuma per-
durable, de perlita (burbuja) algo
gruesa. La segunda fue la Princi-
pia IPA, de mucho mas cuerpo,
fuerte lipulo y perlita mucho mas
compacta y fina que la Ale.

Los tacos Jonuco son cua-
tro piezas, y por una modica
cantidad puedes pedirlos de
ribeye en lugar de arrachera.
Los acompafan de tuétano en
su cafia de hueso, vienen muy
bien servidos con salsa de chile
del monte y su toque de agua-
cate, cilantro y cebolla.

La buena parrilla se notd con
creces, el corte opulento, de buen
sellado, en salsa de vinagre al que
acompafamos de una pasta de
ajo asado y piquin, lo adornan

EL JONUCO
Mariano Abasolo 102-A,
cruz con Porfirio Diaz.
Centro de Apodaca.
Tel. 8386-2797
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Especialidad: comida
norestense mexicana.
Ambiente: casual.
Servicio: excelente.
Precios: medios.

Horario: lunes a jueves, de
8:00 a 23:00 horas. Viernes
y sdbados, de 8:00 a 0:00
horas. Domingo, de 8:00 a
17:00 horas.
Estacionamiento: propio,
con mas de 30 cajones.
Inicio de operaciones:
mediados del 2016

Alimentos
Servicio
Ambiente

Miguel A Chavez ‘

¢QUE DEGUSTAR?
Atropellado verde $135
Caldo de res

(medio platillo) 870
Tacos Jonuco de ribeye  $185
Ribeye 500 gramos $435
Calabaza asada

con pepita $50
Pay de pera $120

con su cafia de tuétano y ce-
bolla de rabo. Lo acompaia-
mos con el conocido Finca Las
Moras, un tipico Malbec argen-
tino servido en cristal correcto
y temperatura adecuada.

No te pierdas la calaba-
cita con pepita tostada pero
con toques de quelite. Vienen
cuatro mitades a la parrilla, al
dente, en un alifio exquisito de
aguacate y crema de cilantroy
serrano. En verdad que en este
platillo El Jonuco pone en alto
el ingenio y buen gusto.

Para el postre, el pay de
pera es extraordinario, corona-
do de nieve artesanal y de tex-
tura estupenda de receta de
familia, al lado de un espresso
doble y otra genialidad mas,
un Amargo Valleti un digesti-
vo hecho en México que nos
sorprendié gratamente.

Si don Eulalio Gonzalez
Ramirez, el célebre Piporro vi-
viera, estamos seguros de que
haria de El Jonuco su cuartel
general del “cémo se come
aqui”. Nosotros hemos de re-
gresar a seguir degustando
todo el sabor nortefio que la
familia Guajardo conservay se
esmera en cultivar.
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MANJAR
A LA SAL

¢Quieres impresionar
y deleitar a tus
invitados? Este robalo
a la sal, ademas de ser
espectacular, es muy
sencillo y delicioso.
Prepara tu asador

y cocinalo.
VIDEO DE LIBRE ACCESO

ARTURO E. NAVARRO

Cuando profesionales, amas de casa y estudiantes de gastronomia escuchan la palabra
“batidora” viene a la mente un disefio clasico que, aun con el paso de los afios, sigue vi-
gente.

Comercializada en Estados Unidos desde 1919, la batidora eléctrica simplificd gran
cantidad de procesos que antes implicaban horas y fuerza extrema para llegar al resul-
tado deseado.

“Es un accesorio de ensuefo gue todos queremos tener. Compré mi primer bati-

dora en Estados Unidos, e hice todo lo posible para que llegara a mi casa”, comenta
el repostero Ivan Millan.

Amasar, mezclar y batir son sélo tres de las funciones basicas que esta

maquina facilita desde hace un siglo. Adicionalmente, sus colores y disefios

se han acoplado a las tendencias, haciéndola no sélo funcional sino estética.
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El ingeniero Herbert Johnson crea el H5,
la primera batidora de huevos doméstica.

Se dice que el nombre se debe a la esposa
de uno de los directivos de la empresa.
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Ha pasado un siglo
desde que la batidora
eléctrica, literalmente,
revoluciono la cocina“

En solo ocho afos, la batidora se vuelve popular entre
las celebridades. Ginger Rogers, John Barrymore,
Marion Davies y hasta Henry Ford poseen un ejemplar.
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Ortesia KitchenAicI

o El disefiador Egmont Arens crea algunos de los
] modelos icénicos de la marca. De hecho, el Modelo K,
considerado objeto de culto, fue concebido por él.

Aunqgue desde los 50 existen modelos en distintos colores,
es en este ano que la paleta se vuelve policromatica y
convierte la famosa batidora en un objeto del deseo.

—[)e domingo a viernes
20| domingo desde las 6:00 pm
¥ lunes a viernes desde |as 7:30 pm
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Se presenta el modelo Artisan. Con una potencia de 1.3
caballos de fuerza y un tazén de 6.9 litros de capacidad, es
considerado uno de los mas completos en su linea.
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) trae tu botella favorita, Wisky, Tequila, Brandy, etc.
# Traela a consumir sin costo extra!

aplica solo en el consumo de su bufiet y refresco

LAFE
E133 5940 1080 0530

La firma celebra 100 afios de existencia con el lanzamiento
de Heritage Artisan, edicion limitada en una gama de
colores vintage que rinden homenaje a su historia.

Fuente: KitchenAid 1522 0200
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