La Rebana, fusion de sabores en
una cocina tradicional y de autor

El restaurante de Molina Lario destaca por la imaginacion en cada plato

Paner el miximo de pasion e ilu.
sidn en la cocina v combinar dis-
tintos ingredientes hasta encon-

trar en un mismo plato sabor, -

textura y color. Esa es la receta
que ha seguido Carlos Caballe-
ro para Convertir su restaurante
La Reband (Molina Lario, 4; jun-
to a La Catedral) en un rincén
del centro donde es posible dis-
frutar de excelentes platos de la
cocina malaguefia mas radicio-
;:.!j:':im otros de lo mds van-
ista.

«Hay que mezclar los ingre-
dientes con sintonia y sobre to-
do, respetar el productos. Asi re-
sume Carlos Caballero su secre-
to para lograr que muchas
combinaciones resulten todo un
placer para el paladar. Ejemplo
de esto encontramos en el salte-
ado de setas, queso, albahaca y
tomate o el salmén con queso
gor la 0 en la ensalada tem-
plada de langostinos, frutos se-
cos y couli de mango,

Esta imaginacidn en la cocina
le ha valido a este joven cocine-

abajtem con e de su equipo a la entrada de La Rebana.

ro malaguefio para obtener dis-
tintos reconocimientos como el
primer premio del Concurso de
Jévenes Cocineros Andaluces, el
tercero en el Nacional de Cocina
o la mencién especial del Premio
de Arquitectura Interior, Estos
Fala.rd-nnes vienen a apoyar una

orma diferente de entender la
cocina, respetando el sabor de

los ingredientes, con una nove-
dosa puesta en escena, Algo que
se aprecia en las 28 variedades
de molletes v rebands ven la in-
novadora carta de postres elabo-
rados artesanalmente, entre los
que destaca las fresas al aceto bal-
sdmico con mousse de yogurt.
Platos que hacen las delicias del
mis distinguid

o gourmet.



