gastronomia»

»ala Carta La Casucha

Arroces cinco estrellas

En este restaurante de la zona del Actur se pueden degustar exquisitos platos.
especialmente, los que requieren de arroz y ricos pescados. Todo un placer para el paladar

en un barrio zaragoza que se halla en plena expansioén
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ras cuatro afios de andadu-
ra en Zaragoza, La Casu-
cha constituye un referente
ineludible a la hora de dis-
frutar de buenos arroces en la capi-
tal del Ebro. Ubicado en el papuloso
barrio del Actur, este local se en-
marca entre la nomina de restau-
rantes que ofrecen una excelente re-
lacién calidad precio. No en vano,
aqui se comen buenisimos pescados
y excelentes arroces de elaboracion

artesanal, todos preparados al mo- | |

mento econ el arroz bomba de Calas-
parra, v el precio medio de carta no
suele sobrepasar los 30 euros. Una
buena opeibn para los que quigran
disfrutar de la cocing, pero a un pre-
cio més que aconsejable.

Oscar Samaniego, conocido coci-
nero con larga trayectoria profesio-
nal que ha pasado por cocinas como
la del Bahia del Duque en Tenerife o
Gayarre en Zaragoza, capitanea esta
apuesta gastronémica con alma de
lider que cuenta con un gran name-
ro de adeptos.

Casi todos los dias cuelga el cartel
de completo, un logro que se acre-
centa si tenemos en cuenta que no
hace ment deél dia, a excepei6n de
los miéreoles, que oferta el menf de
garbanzos con bogavante, El local
cuenta con § mesas y capacidad pa-
ra 32 personas y ofrece un trato dis-
tendido y familiar.

El 90% del ptiblico que visita el
local lo hace siguiendo la pista a los
arroces, de los que se habla, y mu-
cho, en la ciudad. Més de una trein-
tena en total, la carta los divide en
cuatro apartados: arroces al horno,
melosos, con costra y con fideos.

Entre los arroces més afamados
destacan el arroz a banda bien he-
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cho, el arroz de bogavante y carabi-
neros y el arroz que lleva el nombre
del local, que integra bacalao, lan-
gosta, sepia y borrajas.

Ademds, los hay de pescado y
mariseo, el valenciano con pollo, co-
nejo, caracoles y garrafots, el huer-
tano con las verduras méas frescas, el
negro eon almejas y su ali-oli, el me-
loso de bogavante, caldero de lan-
gosta, los encostrados de verduras o
¢l de bacalao y pimientos y la fideud
de Gandia o la negra con sus sepias
y almejas.

Ademés de los arroces, La Casu-
cha trabaja muy bien los pescados,
destacando los cabrachos, San Pe-
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dros y besugos. En mariscos, ofre-
cen carabineros, cigala tron¢o, bo-
gavante y langosta. Todo un placer
para aquellos que quieran degustar
los exquisitos frutos del mar,

Y para poner fin a tan exquisita
comida, nada mejor que tomar un
gabroso postre, entre los que desta-
can la tarta sacher, los surtidos de
helados y la sinfonia de postres, To-
do ellos regado con los caldos de su
amplia bodega, con referencias de

| todas las denominaciones de origen

nacionales y fuerte presencia de las
aragonesas. Ademds de contar con
una buena variedad en vinos blan-
08, cavas y champagnes.



