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Restaurantes

Pasion por Tailandia

e |gnacio Medina

Krachai

L]

Direccidn: Fernando VI, 11 (Alonso
Martinez). Tel. 91 833 65 56.

Tipo de cocina: Tailandesa.
Especialidad: Vieiras al wok con
verduras y salsa de ostras.

Cierra: Domingo noche.

Precio medio aprox.: 25 euros (sin vino).
Fumadores: Comedores separados.

> Un local cuidado y coqueto.

La hostelera Natalia Jumnaklap administra en Krachai una de las cocinas
mas llamativas de Asia, caracterizada por la fusion de sabores y aromas

os transitos de la cocina tailan-

desa empiezan a resultar fami-
liares a los madrilefios. Necesité
su tiempo, pero la consolidacion
de Thai Gardens abri6 la puerta a
una de las cocinas mas llamativas
de Asia. Un torbellino de aromas
colores y sabores capaz de trans-
formar la mesa en un mar de sen-
saciones encontradas y hacer de
cada bocado un momento exclusi-
vo, forjado entre el fuego de la
guindilla, la inmensa alegria que
aportan las hojas de lima, el exo-
tismo de la galanga y el jengibre,
o el sugerente juego de sabores
que proporciona la presencia de
las frutas tropicales en buena par-
te del recetario.
Soélo es una pequefia parte de las
sensaciones que proporciona ese
festival de emociones que rige los
destinos de la cocina thai. Una co-
cinaque, bajo nuestro punto de vis-
ta, se convierte en una deliciosa
subversion de los valores culinarios
que nos resultan familiares; la me-
sa al revés. Tenemos otras muestras
del dietario tailandés. Algunas tan
interesantes como Sukothai y otras
tan incomprensiblemente presti-
giadas como Sudestada. Hay de to-

do en los comedores de Madrid. El
tltimo en llegar ha sido Krachai, un
cuidado y coqueto local abierto
frente a la SGAE en la primavera
pasada. Responde a la iniciativa de
Natalia Jumnaklap, hostelera de
padre thai y madre espafiola, for-
mada en Tailandia y crecida en fo-
gones neoyorquinos.

El buen momento que atraviesa es-
ta plenamente justificado. La coci-
na de Natalia es de las que llegan
avaladas por el sello de la autenti-
cidad. La carta es fiel al recetario
de siempre, aungue se revista del
halo que distingue la cocina méas
refinada de las propuestas popula-
res. Lo demuestra un sensacional
plato de verduras -brécol, tirabe-
ques, zanahoria, col china- con sal-
sa de ostras, acompafiado por unas
vieiras salteadas que resultan su-
perfluas ante la suculencia del pla-
to. Una propuesta asi es toda una
declaracion de intenciones, que se
continta con unos divertidos y lo-
grados langostinos salteados con
curry rojo y albahaca que adminis-
tran los picantes con un equilibrio
que llega a sorprender. Las entra-
das se mueven, sin embargo, en te-
rrenos mas esquivos. Aciertan con

el picadillo de pollo con hierbabue-
na, pero se equivocan con las ho-
jas de lechuga de roble preparadas
para convertir el picadillo en rolli-
tos. El pastel de marisco tampoco
es una opcién particularmente
emocionante.

La carta lo compensa con algunos
currysde fusién, como los sorpren-
dentes tallarines crujientes con
pollo y caldo de curry amarillo, o
el solomillo de ternera al curry ro-
jo. Buenas propuestas que combi-
nan raices tradicionales con plan-
teamientos actuales. @

Menus y vinos

Krachai propone dos tipos de
menu: uno diario (13 euros) y
otro de degustacion (30 euros)
que se estructura a gusto del
cliente. La bodega de Krachai,
en la que no falta una cerveza
tailandesa, administra cinco o
seis vinos por copas y se ajus-
ta en volumen, pero deberia
dedicar mas atencién a los vi-
nos blancos, incluidos vinos
jerezanos como los finos y las
manzanillas.
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