TOP i

(SOPA CASTELLANA)

Durante siglos fue un almuerzo habitual
en diversos lugares de Espafia, al tratarse
de una receta sencillay econémica. La sopa
castellana o de ajo se prepara habitualmen-
te enuna cazuela de barro, a base del men-
cionado ingrediente, agua o caldo, pimen-
ton y pan duro, a lo que se suele anadir ja-
mén y huevos, que se escalfan justo antes
de servir el plato.

1. BOTIN. cucriLLeros, 7. En el que presume de
ser el restaurante mas antiguo del mundo
la sirven en cazuela de barro y lleva jamén
ibérico (8,20 €).

2. LA ANCHA. princiPe DE VERGARA, 204. CON ViTU-
tas de jamon y huevo escalfado (9,10 €).
3. CASA LUCIO, cavasasa,2s. Hecha con con-
somé y presentada en cazuela (& €).

4.CASERON DE ARACELI. oLvAR.8 cSANAGusm
pecuAbALIx. Receta de toda la vida (5:59 €).
5. EL INGENIO. tecanitos, 10. Entre sus prime-
ros tienen sopa castellana hecha con pan de
hogaza tostado (17 €, incluidos un segun-
do y un postre).

6. CASA PACO. puerTa cerrapa, 1. VEIsion or-
todoxa (g €).

7. MESON DE FUENCARRAL. CARRETERA M-607, KM,
1,500, En cazuela de barro, con huevoy ja-
mon ibérico (9,60 €).

8. ASADOR DE SACRAMENIA. iviLa,17. Como
la de la abuela (6,95 €).

9.LOS GALAYOS. sotoneras,s. Clasica, con ja-
mon ibérico (6,95 €).

9.LOS ARCOS. ronzano,'s. T1pica re-

ceta (4,80 €).




