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Trainera: el rape, el lenguado, el rodaballo y la meriuza

LOS PESCADOS SON PARA EL VERANO

DENORTEASUR

Cataria es el espacio culinario
del Iberostar Andalucia Playa
(Cniclana de la Frontera), que
dirigen Aftor Arregiy Pablo
Vicari (Elkano). Al sur llevansu
arteante la parillaenla que
‘elaboran los productos del
mar que tan cerca tienen.
Entreelios, la urta de oG, las
acedfas, el bocnegroy el
borriquete (en la imagen),
aungue el cogote de corvinata
estan demandado comola
ventresca de attin asada como

un chuletdn vasco.
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