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En casa Pereira se come y se paga casi como en Galicia, La dificil es encontrar mesa.

JESUS ALCARAZ

UNA BUENA COCINA AL MEJOR PRECIO

N la confluencia de

las calles de Cervan-

tes y Quevedo se
encuentra esta casa

de comidas por la
que pas6, durante los qlti-
mos treinta anos, buena
parte de los que hoy son
«genle» en este pais en el
campo de la politica,
gubernamental y de la
oposicion, las artes y la
cultura, Por aqui desfilé |a
«pana» de ayer y la «arru-
ga es bella» de hoy en dia.
Esta casa tiré tabiques

¥ amplié ¢l negocio en los
iiltimos cinco anos. De las
diez mesas pasé a las
treinta y una. En el sotano
tiene un reservado para
doce comensales. Pese a
la reconversion del esta-
blecimiento —la antigua
taberna se «comié» una
tienda de ultramarinos—
los comensales de las
cenas de los viernes y
sdbados tienen que guar-
dar cola, en plena calle,

PEPE AJOBLANCO

Pereira, Cervantes, 6.
Tel.: 4293934, Especiali-
dades: Pulpo a la gallega,
grelos con lacon y patatas,
merluza a la gallega, codi-
llo con verdura, arroz con
leche. Relacién cali-
dad/precio: Buena. Precio
medio: 2.000 ptas. Cierra:
Domingos y lunes noche.
No se admiten reservas.

para poder entrar y cenar
como Dios manda. A par-
tir de las ocho y media
de la tarde de los fines
de semana —el restauran-
te se abre a las 21,00
horas— se forma una cola
similar a la de los prime-
ros viernes de mes en la
iglesia de Jestis de Medi-
naceli, templo préximo a
este restaurante

La insdlita situacién
que se vive —durante las
noches de los viernes y
sabados— ante este local
se debe a la calidad y al
precio que ofrece esta
casa, en la que no se

admiten reservas, Es cier-
10 que si usted llega a las
diez de la noche le pueden
dar turno para una hora
después.

Luis y Juan Pereira
—de la saga de los Perei.
ra— son los duefios y
sefiores de este estableci-
miento. Al frente de los
fogones estd, desde hace
veinticuatro  afios, Fina,
también dz la familia,

La cocina es fundamen-
talmente gallega, aunque
s¢ puede tomar una deli-
ciosa pierna de cordero.
El pulpo a la gallega con
patalas es una entrada
muy recomendable, asi
como la bandeja de cho-
rizo, lacon y patata (la
patata de Guadalajara es
casi tan deliciosa aquf
como la gallega importa-
da). No falta el caldo
gallego ni los grelos con
lacdn.

En el apartado de pes-
cados, la palma se la lleva

la merluza a la gallega
(1300 pesetas), el rape a
la plancha o gallega (en
el mejor punto de coc-
cién) y el congrio a la
gallega, un plato con nota-
ble alto.

A no perderse, mejor,
para perderse, ¢l codillo
con verdura y el chuletén
de ternera. La bodega es
corta pero no falta un dig-
no albarifio a precio dig-
no. Los postres de la casa
tienen nombre: arroz con
leche y natillas. El caté,
€n esta casa, no cxiste. La
sobremesa se lleva a base
de algin orujo,

El servicio —como
jefes de sala estan Juan
¥ Luis— cumple su come-
tido en una casa como
ésta: earrecto, pera con
cierta familiaridad. Y es
que este local liene ese
aire de comedor de casa,
donde se come como en
casa, $i no mejor. a precio
de casa. :



