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Pr·logo 

 

A trav®s del Sabor y la Historia 

Bienvenido a un viaje gastron·mico a trav®s del tiempo, donde los sabores se entrelazan con intrigantes 

historias detr§s de las recetas m§s famosas hasta la fecha. Este libro de cocina no es simplemente una 

recopilaci·n de deliciosas recetas, sino un puente que conecta el pasado con el presente, ofreciendo una 

visi·n ¼nica de la evoluci·n de la cocina a lo largo de la historia. 

En cada p§gina de este libro, descubrir§ platos que han cautivado paladares y deleitado sentidos, pero 

tambi®n conocer§ a las personas, culturas y circunstancias que dieron origen a estas maravillas culinarias. 

Las recetas que encontrar§ aqu² son m§s que simples instrucciones para preparar alimentos; son un reflejo 

de la creatividad humana, la adaptabilidad y la capacidad de transformar ingredientes humildes en obras 

maestras para el disfrute de todos. 

Mientras desfilamos por las p§ginas, nos encontraremos con aquellos platos cuyas ra²ces se adentran en 

las civilizaciones antiguas, transmitiendo sus secretos de generaci·n en generaci·n. Desde el exquisito y 

milenario sushi japon®s hasta el ic·nico ratatouille franc®s que ha conquistado el mundo, seremos testigos 

de c·mo la cocina es un arte que trasciende fronteras y une a las personas en una celebraci·n de la 

diversidad y la tradici·n. 

Pero tambi®n echaremos un vistazo al coraz·n de la creatividad moderna, donde los chefs 

contempor§neos han llevado la cocina a nuevos niveles de innovaci·n y expresi·n personal. Aqu², 

descubriremos c·mo algunos platos nacieron de felices accidentes, mientras que otros fueron creados 

para satisfacer los gustos refinados de la realeza y la ®lite, solo para convertirse en ²conos de la comida 

popular. 

Cada receta que encontrar§ en estas p§ginas tiene su propia historia, y al prepararlas tendr§ la oportunidad 

de sumergirse en el pasado y saborear un trozo de historia. Desde el mole poblano a los extravagantes 

postres de la corte de Versalles, este libro invita a viajar en el tiempo a trav®s del gusto, combinando la 

curiosidad por el pasado con el placer de la comida. 

As² que, aventureros culinarios, tomen sus cucharas y cuchillos, y prep§rense para descubrir las recetas 

m§s deliciosas y las historias m§s sorprendentes de la cocina. Perm²tanse saborear cada bocado sabiendo 

que estas creaciones han sido amadas y apreciadas a lo largo de los siglos. Que este libro sea su gu²a 

para explorar nuevos horizontes culinarios, donde cada plato cuente una historia y cada sabor evoque 

emociones ancestrales. 

áQue comience la fiesta! áBuen provecho! 

 

 

 

 

  нлно 



 

 

INDICE 

 

     

PRčLOGO    1 
ĉNDICE    2 
 
HUEVOS 

Huevos Benedict  4 
PRIMER CURSO 
  Carpaccio   6 
SOPAS 

Gaspacho   8 
Sopa de miso   10 
Vichysoise   12 
Sopa de Yuca   15 

ENSALADAS 
Ensalada Cesar  17 
Ensalada Cobb   19 
Ensalada Ni­oise  21 
Ratatouille   23 
Ensaladilla Rusa  25 
Ensalada Waldorf  27 

ARROZ 
Arroz Frito Chino  29 
Mofongo   31 
Paella    33 
Sushi    35 

 
PASTAS 

Pastas de Italia  37 
Pasta Alfredo   38 
Spaghetti Vongole  40 

PEZ 
  Bullabesa   42 

Ceviche   43 
POLLO 

Pollo Kiev   46 
Pollo Marengo   48 
Gallo al Vino   50 

PATO 
Pato Pek²n   52  

CARNE 
Asado Argentino  54 
Pastel Carne Aussi  56 
Hamburguesas   58 
Chateaubriand   60 
Hot Dog   62 
Maragato   64 
Alb·ndigas   66 
Pastel de Carne  68 
Musaca   70 
Ropa Vieja   72 
Filete Wellington  74  



 

 

OTRAS ENTIDADES 
Chiles en Nogada  77 
Mole Poblano   79 
S§ndwich   81 
Tortilla Espa¶ola  82 
Enchiladas Suizas  84   

POSTRES 
Tarta de Manzana  86 
Caramelo y Cajeta  88 
Crema Chantilly  90 
Pay de Chocolate y 
Pimienta   92 
Donas    94 
Tarta de Embudo  96 
Tarta Tat²n   98 
Tiramis¼   99   

APERITIVOS 
Alitas de pollo   100 
Papas a la Francesa 102 
Nachos   104 
Papitas Fritas   105   

SALSAS 
Salsas Madre   106 
Salsa Bechamel  107 
Salsa Holandesa  109 
Salsa Espa¶ola  111 
Salsa De Tomate  113 
Salsa Velout®   115 
Barbacoa   117   

AN£CDOTAS 
Viudas de Champ§n  119  
Del Gorro de Chef  120   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

HUEVOS BENEDICT 

 

 

La historia de los Huevos Benedict es algo oscura, y varias historias y teorías rodean su origen. Un relato 
popular atribuye la creación de los Huevos Benedict a Lemuel Benedict, un rico corredor de bolsa 
estadounidense. Según esta versión de la historia, en 1894, Lemuel Benedict entró en el hotel Waldorf de 
la ciudad de Nueva York y pidió el desayuno como remedio para la resaca. Su pedido incluía tostadas con 
mantequilla, huevos escalfados, tocino crujiente y salsa holandesa. El maître d'hôtel, Oscar Tschirky 
(también conocido como Oscar del Waldorf), quedó impresionado por la combinación y la agregó al menú 
del hotel, llamándola "Huevos Benedict". 
 
Otra teoría sugiere que los huevos benedictinos podrían haber sido adaptados de un plato tradicional 
franc®s llamado "îufs b®n®dictine", que consiste en una combinación similar de huevos escalfados y salsa 
holandesa servida sobre brioche tostado o rebanadas de baguette.  
 
Independientemente de sus orígenes exactos, los ñHuevos Benedictinosò ganaron popularidad en los 
Estados Unidos y desde entonces se han convertido en un plato clásico del desayuno y brunch. La 



 

 

deliciosa combinación de un huevo perfectamente escalfado, tocino o jamón crujiente y una cremosa salsa 
holandesa encima de un panecillo inglés tostado o un brioche continúa brindando una experiencia culinaria 
placentera que disfrutan muchas personas en todo el mundo. 
 
INGREDIENTS: 
 
Salsa holandesa: 

4 yemas de huevo 
3 ½ cucharadas de jugo de limón 
1 cucharada de agua 
ȧ cucharadita de salsa Worcestershire 
1 pizca de pimienta blanca molida 
1 cucharadita de agua caliente, o más según sea necesario 
1 taza de mantequilla, derretida 

 
Huevos Benedict: 

¼ cucharadita de sal 
1 cucharadita de vinagre blanco destilado 
8 huevos 
8 tiras de tocino al estilo canadiense 
4 panecillos ingleses, partidos 
2 cucharadas de mantequilla, ablandada

 
DIRECTIONS: 
 
1. Prepare la salsa holandesa: en una olla mediana a baño María, mezcle las yemas de huevo, el jugo de limón, 1 
cucharada de agua, la salsa Worcestershire y la pimienta blanca. Agregue gradualmente la mantequilla derretida, 1 o 
2 cucharadas a la vez, mientras bate las yemas constantemente. Si la salsa holandesa se vuelve demasiado espesa, 
puede agregar una cucharadita o dos de agua caliente. Continúe batiendo hasta que se incorpore toda la mantequilla. 
Por último, agregue la sal y luego retire la salsa del fuego. Coloque una tapa en la olla para mantener la salsa caliente. 
 
2. Prepare los huevos Benedictinos: llene una cacerola grande con 2 a 3 pulgadas de agua y hierva. Reduzca el fuego 
a medio-bajo, agregue el vinagre al agua y mantenga un fuego lento. Rompe un huevo en un tazón pequeño y deslízalo 
suavemente en el agua hirviendo, sosteniendo el tazón justo por encima de la superficie del agua. Repite el proceso 
con los huevos restantes. Cocine los huevos hasta que las claras estén firmes y las yemas se hayan espesado, pero 
no endurecido, lo que debe tomar alrededor de 2 ½ a 3 minutos. Retire los huevos escalfados del agua con una 
cuchara ranurada, séquelos con un paño de cocina para eliminar el exceso de agua y colóquelos en un plato caliente. 

1. Mientras tanto, coloque una rejilla del horno a unas 6 pulgadas de la fuente de calor y precaliente el asador del 
horno. Dora el tocino en una sartén mediana a fuego medio-alto. 

2. Tueste los panecillos ingleses en una bandeja para hornear debajo del asador precalentado. 

3. Unte los panecillos tostados con mantequilla, cada uno con una rebanada de tocino, seguido de un huevo escalfado. 
Coloque 2 muffins en cada plato y rocíelos con la salsa holandesa preparada. Para un toque final, espolvorea cebollino 
picado sobre los huevos benedictinos y sirve de inmediato. 

Con esta receta, puede recrear los deliciosos y clásicos huevos Benedict o Benedictinos, abrazando su rica historia y 
disfrutando de una experiencia culinaria sofisticada en la comodidad de su hogar. Buen provecho



 

 

CARPACCIO 

 

 

¡Una Obra Culinaria de Harry's Bar! 

En el año 1931, Giuseppe Cipriani dejó una marca indeleble en el mundo culinario al inaugurar Harry's 

Bar en Venecia, que se ubicaba en un almacén abandonado. Este establecimiento ganó notoriedad 

incluso antes de la creación del Carpaccio, ya que se convirtió en un lugar favorito para reconocidos 

escritores como Truman Capote, F. Scott Fitzgerald y Ernest Hemingway durante la década de 1930. 

Este último, en particular, incluyó a Cipriani como personaje en su novela "Al otro lado del río y entre 

los árboles (1950)". La ilustre clientela de Harry's Bar también incluía figuras prominentes como 

Marconi, Charlie Chaplin, Orson Welles, Barón Rothschild, Aristóteles Onassis, Peggy Guggenheim y 

Barbara Hutton, entre otros. Las tropas estadounidenses, después del final de la Segunda Guerra 

Mundial, frecuentaron el bar de manera extensiva, contribuyendo a su inmensa popularidad en los 

Estados Unidos, influenciada en gran medida por el respaldo de Hemingway. 



 

 

Incluso antes de la década de 1950, Harry's Bar ya era conocido por varias creaciones culinarias que 

dejaron una huella duradera. Entre ellas se encontraba el cóctel Bellini, inventado por Cipriani en 1948, 

una deliciosa mezcla que continúa siendo apreciada en ciertos círculos. Este cóctel, un tributo al pintor 

Bellini, fue disfrutado por personalidades como Hemingway y Noël Coward dentro del bar. Como 

sabrán, el cóctel Bellini es una armoniosa combinación de champagne y puré de melocotón, que ofrece 

un sabor delicioso y refrescante. 

Harry's Bar, en la actualidad designado como "Monumento Protegido" por el Ministerio de Cultura de 

Italia, ha permanecido inalterado a lo largo de los años. Como resultado, no presume de las 

comodidades modernas de los establecimientos contemporáneos. Sin embargo, ninguna visita a 

Venecia estaría completa sin experimentar el encanto y la atmósfera atemporal de este lugar icónico. 

El plato Carpaccio nació en el año 1950, como respuesta a una solicitud de la Condesa Amalia Nanni 

Mocenigo. La condesa, siguiendo las indicaciones de su médico debido a una deficiencia de glóbulos 

rojos, requería una dieta que incluyera carne cruda. Desafortunadamente, ella malinterpretó la 

directiva y no supo diferenciar entre "carne roja" y "carne cruda". Si hubiera comprendido la diferencia, 

un filete tierno perfectamente cocido habría sido suficiente. Sin embargo, este malentendido condujo 

a la creación del Carpaccio. El Sr. Cipriani cortó ingeniosamente finas láminas de solomillo de ternera, 

que luego aderezó con una deliciosa mezcla de mayonesa infusionada con mostaza y salsa 

Worcestershire. 

Cipriani, quien tenía una pasión por la pintura, se inspiró en la solicitud de la condesa y llamó al plato 

"Carpaccio" debido a los tonos rojos que recordaban a las pinturas de su artista favorito, Vittore 

Carpaccio. Así, el Carpaccio surgió como una obra maestra culinaria y un homenaje al mundo del arte. 

Ahora adentrémonos en la receta de este plato atemporal:  

INGREDIENTES:  
 

600g     solomillo de ternera 
80g     queso parmesano 
10             hojas r¼cula 
5g     perejil 
2g     tomillo fresco 
2               hojas alvia fresca 
180ml    aceite de oliva 
2g    mostaza Dijon 
70ml    vinagre bals§mico 
10g    alcaparras 
Sal y pimienta molida al gusto 

 

DIRECIONES: 
 

1.- Comienza envolviendo el solomillo de ternera en papel de aluminio y col·calo en el congelador durante 
aproximadamente dos horas. Este paso es crucial para asegurarse de que la carne se pueda cortar f§cilmente en finas 
l§minas. 
 
2.- En un taz·n, mezcla una pizca de sal con el vinagre bals§mico, mostaza Dijon y una pizca de pimienta molida. 
Incorpora gradualmente el aceite de oliva a la mezcla, batiendo diligentemente hasta que todos los ingredientes est®n 
bien combinados, creando una deliciosa vinagreta. 
 
3.- Pica finamente el perejil, el tomillo y la r¼cula, y a¶ade estas hierbas arom§ticas a la vinagreta creada anteriormente. 
 



 

 

4.- Saca el solomillo del congelador y procede a cortarlo en rodajas extremadamente finas. Coloca las l§minas en un 
plato para servir. 
 
5.- Para decorar el Carpaccio, esparce algunas hojas de r¼cula y queso parmesano sobre el solomillo. 
 
6.- Por ¼ltimo, sirve el Carpaccio con la vinagreta preparada y espolvorea alcaparras, proporcionando una explosi·n 
de sabores que complementan este exquisito plato. 
 
El Carpaccio, una joya culinaria nacida de un afortunado malentendido e inspiraci·n art²stica, sigue siendo un 

testimonio de la creatividad e ingenio que caracterizan a Harry's Bar. Una visita a este venerable establecimiento no 

es solo una exploraci·n de las artes culinarias, sino tambi®n una inmersi·n en la historia y la cultura de Venecia misma. 

La perdurable popularidad del Carpaccio y el c·ctel Bellini aseguran que el legado de Giuseppe Cipriani y su ic·nico 

bar contin¼en deleitando los paladares y cautivando las imaginaciones de comensales de todo el mundo. 

 

GAZPACHO 
 

 

áUn Delicioso Placer Espa¶ol! 
 



 

 

Uno de los platos m§s emblem§ticos de Espa¶a es el delicioso "Gazpacho". Originario de la regi·n de 
Andaluc²a, en el sur del pa²s, el Gazpacho se ha consolidado como un plato ic·nico y querido dentro de la 
gastronom²a espa¶ola. 
 
La historia del Gazpacho se remonta a tiempos antiguos, con sus or²genes posiblemente rastre§ndose 
hasta la ®poca romana, aunque el origen exacto sigue siendo algo incierto. Se cree que los campesinos y 
trabajadores de la regi·n de Andaluc²a idearon esta sopa como una forma de utilizar los ingredientes 
disponibles durante los calurosos meses de verano. 
 
La receta tradicional del Gazpacho incluye una armoniosa mezcla de tomates maduros, pepino, pimiento 
verde, cebolla, ajo, pan duro, vinagre, aceite de oliva, sal y agua. Todos estos componentes frescos y 
saludables se combinan meticulosamente en una licuadora o procesador de alimentos hasta obtener una 
sopa suave y refrescante. El Gazpacho es famoso por su abundancia de sabores naturales y vigorizantes, 
lo que lo convierte en una opci·n ideal para combatir el calor abrasador del verano. Se sirve fr²o y esta 
sopa helada puede ser complementada con dados de pepino, pimiento y croutons para agregar texturas 
encantadoras. 
 
Aunque la receta tradicional del Gazpacho goza de amplio reconocimiento, existen variaciones regionales 
e individuales en toda Espa¶a. Algunas versiones incorporan ingredientes adicionales como mel·n, sand²a 
o remolacha, d§ndole un toque ¼nico a este cl§sico intemporal. 
 
En la actualidad, el Gazpacho goza de una amplia apreciaci·n en toda Espa¶a y ha llegado a simbolizar 
la esencia de la cocina mediterr§nea, destacando el uso de ingredientes frescos y saludables. Su 
popularidad ha trascendido fronteras y se ha convertido en una sensaci·n culinaria en pa²ses de climas 
c§lidos, donde se aprecia como una opci·n refrescante y deliciosa para disfrutar durante el verano. 
 

INGREDIENTS: 
 

2   tomates rojos gordos, cortados en trozos 
1   chile Anaheim, sin semillas y picado 
1   pepino, pelado y cortado en trozos 
1   cebolla peque¶a, cortada en trozos 
1   diente de ajo 
2   cucharaditas de vinagre de jerez 
Sal al gusto 
İ  taza de aceite de oliva virgen extra, m§s adicional para rociar 

 
DIRECTIONS: 
 
1.- Combina los trozos de tomate, pimiento, pepino, cebolla y ajo en una licuadora. Alternativamente, si usas una 
batidora de mano, coloca los ingredientes en un recipiente hondo. Si es necesario, trabaja en porciones para 
asegurarte de obtener un proceso de mezclado suave. Licua los ingredientes a alta velocidad durante al menos 2 
minutos, haciendo pausas intermitentes para raspar los lados con una esp§tula de goma. 
 
2.- Con la licuadora en funcionamiento, incorpora el vinagre de jerez y agrega 2 cucharaditas de sal. Agrega poco a 
poco el aceite de oliva virgen extra. La mezcla se transformar§ en un tono naranja vibrante o rosa oscuro y adquirir§ 
una consistencia suave y emulsionada, similar a un aderezo para ensaladas. Si la mezcla parece aguada, sigue 
agregando aceite de oliva hasta lograr una textura cremosa. 
 
3.- Para refinar la textura de la sopa, pasa la mezcla por un colador o un molino de alimentos, usando una esp§tula o 
el dorso de un cuchar·n para extraer todo el l²quido mientras desechas los s·lidos. Transfiere la mezcla colada a una 
jarra espaciosa, preferiblemente de vidrio, y refrigera hasta que est® bien fr²a, al menos 6 horas o de preferencia 
durante toda la noche. 
 
4.- Antes de servir, ajusta el saz·n con sal y vinagre seg¼n tu preferencia. Si la sopa parece demasiado espesa, puedes 

agregar unas cucharadas de agua helada para obtener la consistencia deseada. Sirve el Gazpacho en vasos, 

opcionalmente sobre hielo, o en un taz·n. Para un toque elegante, agrega unas gotas de aceite de oliva por encima. 



 

 

 

El recorrido del Gazpacho, desde la antigua Andaluc²a hasta su lugar como un querido emblema del patrimonio 

culinario espa¶ol, es un testimonio de su atemporalidad y atractivo universal. Una fusi·n refrescante y vibrante de 

ingredientes frescos, el Gazpacho sigue cautivando paladares en todo el mundo como un apreciado sabor del verano. 

 
 

SOPA DE MISO 

 

 
 
 

áUna Tradici·n Japonesa Intemporal! 

 

La sopa de miso se erige como un plato querido y venerado dentro de la cocina japonesa, formando una 

parte integral de la dieta japonesa durante siglos. Esta receta tradicional se centra en el caldo dashi, una 

base sabrosa elaborada con alga kombu y bonito seco, a la que se agrega h§bilmente la pasta de miso, 

derivada de soja fermentada y otros granos como arroz o cebada. 

 

Los or²genes de la sopa de miso se remontan a la antigua China, donde exist²a una versi·n comparable 

que utilizaba soja fermentada y otros granos. Durante el siglo VII, este tesoro culinario lleg· a Jap·n a 

trav®s de la introducci·n de monjes budistas y marineros chinos, quienes amablemente brindaron el 

conocimiento de la soja fermentada a la cultura japonesa. 

 



 

 

Con el tiempo, la sopa de miso gan· inmensa popularidad y se afianz· como un pilar en las costumbres 

culinarias japonesas. M§s all§ de su delicioso sabor, la sopa de miso es muy apreciada por su valor 

nutricional, ya que cuenta con una variedad de nutrientes esenciales, prote²nas y probi·ticos naturales. 

 

La sopa de miso es un testimonio viviente de la enriquecedora interacci·n entre culturas y tradiciones 

culinarias a lo largo de la historia. A trav®s del intercambio cultural y la adaptaci·n de recetas, el 

panorama culinario ha florecido en un tapiz de sabores y t®cnicas diversas. Hoy en d²a, la sopa de miso 

perdura como un componente indispensable de la cocina japonesa, resonando en todo el mundo por su 

sabor distintivo y sus beneficios para la salud. 

 

INGREDIENTES: 

 

4   tazas de agua 

2   cucharadas de gr§nulos de dashi 

3   cucharadas de pasta de miso rojo 

1   paquete (8 onzas) de tofu sedoso, cortado en cubitos 

2   cebollas verdes, cortadas en diagonal en trozos de 1/2 pulgada 

 

DIRECIONES: 

 

1. Comience hirviendo suavemente el agua y los gr§nulos de dashi en una olla adecuada. 

 

2. Una vez que el agua alcance el punto de ebullici·n, reduzca el fuego a fuego lento y mezcle 

h§bilmente la pasta de miso rojo, asegur§ndose de que se incorpore sin problemas. 

 

3. Agregue el tofu sedoso cortado en cubitos y las cebollas verdes en rodajas a la olla, revolvi®ndolos 

suavemente en el caldo infundido con miso. 

 

4. Deje que la sopa hierva a fuego lento, permitiendo que los sabores se mezclen armoniosamente. 

 

5. Sirva esta deliciosa sopa de miso caliente y disfrute de su bondad reconfortante y nutritiva. 

 

 

La sopa de miso sirve como un ejemplo emblem§tico de c·mo las tradiciones culinarias evolucionan con 

el tiempo a trav®s del intercambio cultural, tejiendo un rico tapiz de sabores que trasciende las fronteras 

geogr§ficas. Adoptando la esencia de la gastronom²a japonesa, la sopa de miso contin¼a cautivando los 

paladares de todo el mundo, encantando con su sabor ¼nico y sirviendo como un suave recordatorio de 

la belleza inherente de las influencias interculturales.



 

 

VICHYSSOISE 

 

 
 

 

áUn Cuento de Elegancia Culinaria! 

 

La Vichyssoise, una exquisita y refinada sopa con un distintivo toque franc®s, ha adornado los men¼s 

de prestigiosos restaurantes, mientras se mantiene discretamente en las cocinas vascas como un 

sofisticado tesoro culinario. Esta armoniosa combinaci·n de puerros y patatas ha deleitado nuestros 

paladares durante casi dos siglos, trazando sus ra²ces hasta nuestras latitudes. 

 

Al explorar los or²genes de la Vichyssoise, nos encontramos con un reino de incertidumbre, ya que 

varias fuentes presentan versiones diferentes. Mikel Corcuera, en su obra "Recetas Legendarias", 

presenta dos versiones del nacimiento de esta sopa. La primera atribuye su creaci·n al Chef Louis 

Diat, Chef Principal del Hotel Ritz en Nueva York en 1942, quien encontr· inspiraci·n en un plato de 

su tierra natal (aunque las fechas parecen diferir). La segunda teor²a, seg¼n revela el Sr. Corcuera, 

acredita a un cocinero nativo de Bermeo, Pa²s Vasco, a quien el Embajador Jos® F®lix de Lequerica 

llev· a la embajada del gobierno de Vichy como cocinero. Este cocinero de Bermeo, aficionado a la 

porrusalda pero consider§ndola demasiado humilde para los invitados de la embajada espa¶ola, la 

transform· en una crema de verduras enriquecida con crema de leche. Cuando Vichy fue ocupado, el 

Sr. Lequerica y su cocinero regresaron a Espa¶a, pero el cocinero emigr· posteriormente a Estados 

Unidos e introdujo su sopa, d§ndole el nombre de Vichyssoise, durante su tiempo en el Hotel Ritz de 

Nueva York. 

 



 

 

Otra afirmaci·n curiosa e improbable sostiene que la Vichyssoise fue creada por un cocinero franc®s, 

como un gesto de cari¶o hacia su amante, una cantante conocida como "La Vichyssoise". Otra 

afirmaci·n menos fundamentada atribuye su invenci·n al Chef Gouffe, publicada en 1867 en "Le livre 

de cuisine", pero no hay pruebas concretas que confirmen esto. 

 

La afirmaci·n m§s evidente y bien documentada, al menos para muchos, respalda al Chef Louis Diat 

como el verdadero "Inventor" de la Vichyssoise. Como Chef Principal del Ritz-Carlton en Nueva York, 

ubicado en la Avenida Madison en la intersecci·n de la Calle 46, el Sr. Diat supuestamente cre· la 

sopa en 1917. Esta afirmaci·n encuentra validaci·n a trav®s de una entrevista realizada a Louis Diat 

por el Sr. Hellman en diciembre de 1950. Seg¼n esta versi·n, el "Inventor" invent· la Vichyssoise en 

el verano de 1917 despu®s de haber pasado siete a¶os en el Ritz de Nueva York, lo que sit¼a la fecha 

de origen de la sopa alrededor de 1910. 

 

El joven Diat, mientras crec²a en Bourbonnais-Montmarault, cerca de Vichy, guardaba un grato 

recuerdo de una sopa que su madre preparaba para el desayuno, una reconfortante mezcla de patatas 

y puerros. Para enfriar la sopa abrasadora, el joven Diat trituraba los s·lidos y a¶ad²a leche fr²a, sin 

saber que estaba dando los primeros pasos hacia la creaci·n de la Vichyssoise. Siguiendo su pasi·n 

por la cocina, Diat comenz· su trayectoria culinaria como aprendiz de cocina a los 14 a¶os y, a los 18, 

obtuvo la certificaci·n necesaria para trabajar en hoteles parisinos. Posteriormente fue nombrado Chef 

Principal de Sopas en el hotel Ritz de Par²s. 

 

Respaldado y patrocinado por el gran Escoffier, la trayectoria culinaria de Louis Diat continu· cuando 

Cesar Ritz inaugur· el Ritz-Carlton en Nueva York en 1910. Como Escoffier dise¶· la cocina, pudo 

haber recomendado a Diat, que ya era empleado del hotel Ritz en Londres, para asumir el puesto de 

Chef Principal en el nuevo hotel. Diat, realizando su sue¶o de dirigir una prominente cocina a los 25 

a¶os, permaneci· en su cargo hasta su fallecimiento en 1957, un acontecimiento que marcar²a 

serendipitosamente el cierre del hotel Ritz-Carlton en Nueva York. 

 

El Sr. Diat ten²a una profunda admiraci·n por Escoffier y su innovadora creaci·n de nuevos platos, a 

menudo dedicados a celebridades como Melva Peaches y Tetrazini Chicken. Siguiendo este esp²ritu, 

Diat, con ocasi·n de la inauguraci·n de la Terraza Ritz en la azotea del edificio, y en honor al magnate 

del acero, el Sr. Schawab, en 1917, cre· la Vichyssoise, inspir§ndose en sus queridos sabores de la 

infancia. 

 

En cuanto al nombre, la etimolog²a de la Vichyssoise no guarda relaci·n con el gobierno de Vichy, sino 

m§s bien con la ciudad, m§s espec²ficamente, su SPA "Soie", en referencia a la textura aterciopelada 

y sedosa de la sopa. Por lo tanto, Diat la denomin· acertadamente "creme vichyssoise glac®e", 

manteni®ndose fiel a sus or²genes. 

 

A lo largo de su existencia, la Vichyssoise ha recorrido el territorio de Estados Unidos, floreciendo en 

restaurantes de estilo franc®s durante tres d®cadas despu®s de su creaci·n. Sin embargo, durante la 

Segunda Guerra Mundial, el nombre enfrent· la posibilidad de ser alterado debido al rechazo del agua 

de Vichy en Estados Unidos. En 1941, se llev· a cabo una votaci·n para cambiar el nombre de la 

sopa, con propuestas como "Creme Gouloise o Gaulic". Afortunadamente, prevaleci· el juicio sensato 

y se consider· que era una genuina creaci·n americana, orgullosamente nacida y cultivada en Estados 

Unidos, preservando as² su nombre original. 

 



 

 

A medida que la historia despliega sus cuentos, presenciamos los diversos caminos de dos sopas 

ic·nicas: el Gazpacho nacido en la ciudad pero reclamando los grandes restaurantes, y la Vichyssoise 

nacida en cocinas nobles pero abri®ndose camino hacia las masas. 

 

INGREDIENTES: 

  

4     cucharadas de mantequilla sin sal 

5     tazas de puerros rebanados, limpios 

1     cebolla mediana, picada o en rodajas 

2lb  papas doradas Yukon, peladas y picadas 

6     tazas de agua (para opci·n vegetariana) o caldo de pollo 

2     cucharaditas de sal kosher (m§s al gusto) 

1/2  taza de crema agria 

1/2  taza de crema batida espesa 

Cebollin fresco picado para decorar 

 

 

INSTRUCCIONES: 

 

1.- En una olla grande de 6 cuartos de capacidad, calienta la mantequilla a fuego medio-alto hasta que se 

derrita y comience a formar espuma. Reduce el fuego a medio si es necesario. Agrega los puerros y 

cebollas rebanados, revolviendo para que se impregnen con la mantequilla. Cocina durante varios minutos 

hasta que los puerros y cebollas est®n transl¼cidos y marchitos. 

 

2.- Agrega las patatas picadas, la sal y el agua o caldo a la olla. Lleva la mezcla a ebullici·n y luego reduce 

el fuego a fuego lento. Cocina, parcialmente tapado, durante 30 a 40 minutos hasta que las patatas est®n 

completamente cocidas. Retira del fuego. 

Utiliza una batidora de inmersi·n o trabaja en porciones con una licuadora normal (ten cuidado de no 

llenarla en exceso con l²quidos calientes) para hacer pur® la sopa hasta que quede completamente suave. 

Para una consistencia a¼n m§s suave, considera pasar el pur® por un colador con una esp§tula de goma. 

 

3.- Deja enfriar un poco la sopa antes de agregar la crema agria y la crema espesa. Deja que se enfr²e por 

completo y refrig®rala. La temperatura ideal para servirla es justo por debajo de la temperatura ambiente, 

alrededor de 65ÁF o 18ÁC. Si se enfr²a demasiado, los sabores pueden no desarrollarse completamente. 

 

4.- Ajusta el saz·n con sal adicional seg¼n tu gusto, si es necesario. Sirve la Vichyssoise adornada con 

cebollino fresco picado para un toque elegante. 

 

La Vichyssoise es un testimonio del arte de la refinaci·n culinaria, fusionando sabores y recuerdos a trav®s 

del tiempo y el espacio. Su viaje desde las cocinas nobles hasta una apreciaci·n m§s amplia ejemplifica 

la belleza de las creaciones culinarias que trascienden las fronteras culturales, uniendo a todos en el placer 

de experiencias gastron·micas extraordinarias. 
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SOPA DE YUCA 

 

 

 

áUn Cuento de Ingenio Culinario! 

 

Hab²a una vez, durante la ®poca colonial de Am®rica, un chef local que se dispuso a preparar una sopa 

tradicional utilizando los ingredientes que ten²a a mano. Pero el destino quiso que el chef se diera cuenta 

de que le faltaba un elemento crucial en su arsenal culinario: las papas. Sin dejarse desanimar por este 

contratiempo, abraz· el esp²ritu de la improvisaci·n y decidi· usar lo que ten²a disponible. 

 

En un acto de creatividad culinaria, el chef reemplaz· las papas ausentes con trozos de yuca, una popular 

ra²z vegetal de la regi·n. A pesar de esta sustituci·n poco ortodoxa, el resultado result· ser 

sorprendentemente delicioso, dejando asombrados a quienes probaron el plato. 
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La noticia de esta nueva joya culinaria se difundi· como un reguero de p·lvora y pronto la sopa de yuca 

gan· una inmensa popularidad en la zona. Con el tiempo, se convirti· en un plato tradicional muy querido, 

celebrado por las generaciones venideras. Esta an®cdota ejemplifica bellamente el arte de cocinar como 

un lienzo para la creatividad, donde la improvisaci·n y la adaptabilidad pueden dar lugar a extraordinarias 

revelaciones culinarias. 

 

La yuca, conocida cient²ficamente como Manihot esculenta, representa el tub®rculo comestible y 

almidonado de la planta de la yuca. Abundante en vitamina C, calcio y potasio, se dice que el resveratrol 

presente en la yuca ayuda a reducir la presi·n arterial alta, prevenir co§gulos sangu²neos y disminuir los 

niveles de colesterol LDL. Originaria de Brasil pero cultivada en toda Am®rica del Sur, la yuca se destaca 

como una fuente principal de carbohidratos junto con el arroz y el ma²z. Se encuentran dos variedades de 

yuca en cocinas de todo el mundo: la yuca amarga, que se procesa principalmente para obtener harina de 

yuca, y la yuca dulce, la variedad que com¼nmente se encuentra en las tiendas de comestibles 

occidentales, a menudo junto con batatas o boniatos, o en la secci·n de congelados. 

 

INGREDIENTES: 

 

2    cucharadas de Aceite de Oliva Extra Virgen 

Ĳ   taza de Cebolla, picada 

1    cucharada de Ajo Picado 

ı   taza de Recaito 

1    bolsa de Yuca Congelada (24 oz.) 

5    tazas de Caldo de Pollo 

ı   cucharadita de Pimienta Adobo 

ı   cucharadita de Az¼car 

 

INSTRUCCIONES: 

 

1.- Calienta el aceite en una olla grande y pesada a fuego medio-alto. Agrega la cebolla picada y el ajo 

picado, cocina y revuelve ocasionalmente hasta que las cebollas est®n completamente suaves, lo que 

deber²a tomar alrededor de 10 minutos. Incorpora el Recaito en la mezcla, revolviendo hasta que comience 

a burbujear. 

 

2.- A¶ade la yuca y el caldo de pollo a la olla, llevando el contenido a ebullici·n. Una vez que hierva, reduce 

el fuego a bajo y deja que la sopa hierva a fuego lento, tapada, hasta que la yuca alcance una consistencia 

tierna, lo que generalmente toma unos 25 minutos. 

 

3.- Para el paso final, lic¼a la sopa en porciones, pas§ndola por un colador de malla de agujeros finos en 

una olla mediana. Presiona sobre los s·lidos para extraer la mayor cantidad de l²quido posible, desechando 

los restos. Lleva la sopa a fuego lento y mezcla el Adobo y el az¼car hasta que est®n bien combinados. El 

toque final incluye servir la sopa de yuca con cilantro, si se desea, a¶adiendo un toque de frescura a esta 

deliciosa creaci·n. 

 

La sopa de yuca es un testimonio del brillante ingenio culinario, demostrando que incluso la ausencia de 

un ingrediente tradicional puede abrir el camino a descubrimientos culinarios notables. Mientras la yuca 

ocupa el centro del escenario en esta sabrosa saga, sigue siendo un emblema de versatilidad y creatividad 

en el mundo de la gastronom²a, siempre celebrada en los corazones y paladares de aquellos que la 

saborean. 
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ENSALADA CESAR 

 

 

 

áUn Delicioso Placer Culinario Mexicano-Italiano! 

La Ensalada C®sar, un cl§sico eterno en el mundo de las ensaladas, tiene sus sorprendentes or²genes en 

la soleada M®xico, no en la antigua Roma, como podr²a sugerir su nombre. En la vibrante ciudad de Tijuana 

durante los a¶os 20, un ingenioso chef italiano llamado C®sar Cardini invent· esta ahora ic·nica ensalada. 

Cardini, due¶o de un bullicioso restaurante frecuentado por turistas estadounidenses durante la ®poca de 

la Prohibici·n, se enfrent· a un fat²dico 4 de julio en el que las provisiones de la cocina escasearon, 

dej§ndolo con ingredientes limitados para satisfacer el apetito de sus hambrientos clientes. Siempre siendo 
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un maestro culinario innovador, C®sar decidi· abrazar el arte de la improvisaci·n para saciar los apetitos 

de sus comensales. 

Aprovechando los recursos disponibles, C®sar combin· ingeniosamente lechuga romana crujiente, pan 

tostado, ajo sabroso, queso parmesano rallado, un exquisito huevo, jugoso lim·n, y rico aceite de oliva 

para crear su creaci·n de ensalada. Pero lo que realmente destac· en esta ensalada fue su exquisita 

salsa, nacida de los restos de la mezcla del conjunto. Con destreza y espect§culo, C®sar mezcl· todos los 

ingredientes en un gran taz·n de ensalada, preparando la ensalada a la vista de sus comensales, 

a¶adiendo un toque de espect§culo a la experiencia culinaria. 

Esta combinaci·n ¼nica de sabores y su cautivadora presentaci·n le valieron a la Ensalada C®sar un 

inmediato reconocimiento. Los turistas estadounidenses que disfrutaron de esta joya culinaria en el 

restaurante de C®sar llevaron su fama de regreso a Estados Unidos, donde r§pidamente conquist· los 

corazones y paladares de los comensales en restaurantes de todo el pa²s. 

A lo largo de los a¶os, la Ensalada C®sar ha visto innumerables adaptaciones y reinvenciones creativas, 

sin embargo, la receta original de C®sar Cardini sigue siendo un tesoro querido y atemporal en el §mbito 

de la cocina internacional. Este cuento sirve como un conmovedor recordatorio de que algunas de las 

creaciones culinarias m§s notables surgen de la amalgama de necesidad, innovaci·n y un profundo amor 

por la gastronom²a. 

INGREDIENTES: 

1   lechuga romana 

2   dientes de ajo peque¶os, picados 

1   cucharadita de pasta de anchoa 

2   cucharadas de jugo de lim·n reci®n exprimido 

1   cucharadita de mostaza Dijon 

1   huevo 

1   taza de mayonesa 

İ   taza de queso parmesano reci®n rallado 

ı   cucharadita de sal 

ı   cucharadita de pimienta negra reci®n molida 

Un pu¶ado de croutones 

 

INSTRUCCIONES: 

 

1.- En un taz·n mediano, mezcla los ajos picados, la pasta de anchoa, el jugo de lim·n sabroso y la 

mostaza Dijon, agregando el huevo a la mezcla sabrosa.  

2.- Incorpora la mayonesa, el queso parmesano finamente rallado, la sal y la pimienta negra reci®n molida, 

batiendo hasta que la salsa alcance una armoniosa mezcla de sabores.  

3.- Prueba y ajusta la salsa a tu gusto preferido. Esta deliciosa salsa se puede guardar en el refrigerador 

durante una semana, lista para realzar cualquier ensalada con su esencia sabrosa. 

La Ensalada C®sar, una encantadora fusi·n de inspiraci·n mexicana e innovaci·n italiana, muestra el arte 

de la improvisaci·n culinaria y la pasi·n por crear platos inolvidables. Su perdurable popularidad es un 

testimonio de sus exquisitos sabores y cautivadora historia, solidificando su lugar como un cl§sico 

atemporal en el pante·n de las ensaladas internacionales.
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ENSALADA COBB 

 

 

 

áUna Deliciosa Creaci·n Nacida de la Espontaneidad! 
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La Ensalada Cobb es un plato americano que presume de una fascinante historia sobre sus or²genes. La 

leyenda cuenta que Robert H. Cobb, due¶o del renombrado restaurante Brown Derby en Los Ćngeles 

durante los a¶os 1930, cre· esta ic·nica ensalada de manera fortuita. 

Una noche bulliciosa en 1937, mientras el restaurante zumbaba con actividad, Robert Cobb se encontr· 

buscando una comida tard²a despu®s del horario de cierre. Revisando el contenido de su refrigerador, 

reuni· los ingredientes disponibles: crujiente lechuga iceberg, jugoso pollo a la parrilla, cremoso aguacate, 

huevos duros, tomates jugosos, tocino ahumado y el delicioso sabor del queso Roquefort o queso azul, 

todo coronado con un toque de cebolla. Con un destello de inspiraci·n, Cobb combin· art²sticamente estos 

diversos ingredientes en un taz·n de ensalada, roci· la mezcla con una vinagreta de vino tinto vibrante, y 

meticulosamente pic· el conjunto en trozos deliciosos. Mientras saboreaba su creaci·n improvisada, Cobb 

qued· impresionado por la excepcional armon²a de sabores que bailaban en su paladar, una sinfon²a 

culinaria que super· todas las expectativas. 

Convencido del extraordinario atractivo de la ensalada, Robert Cobb la a¶adi· inmediatamente al men¼ 

del prestigioso Brown Derby. Para su deleite, la Ensalada Cobb r§pidamente conquist· los corazones y los 

paladares de los clientes del restaurante, ganando fama y reconocimiento r§pidamente en la vibrante 

ciudad de Los Ćngeles. Su reputaci·n trascendi· pronto las fronteras locales, convirti®ndose en un s²mbolo 

emblem§tico de la gastronom²a americana. 

Hasta el d²a de hoy, la Ensalada Cobb es reverenciada por su deliciosa combinaci·n de ingredientes y la 

cautivadora historia que dio origen a su existencia. Una verdadera obra maestra de la cocina americana, 

sirve como un testimonio del ingenio de la improvisaci·n culinaria y el poder perdurable de la creatividad 

en la creaci·n de exquisitas delicias culinarias. 

INGREDIENTES: 

6   rebanadas de tocino 
3   huevos  
1   cabeza de lechuga iceberg, picada  
3   tazas de pollo cocido y picado  
2   tomates, sin semillas y picados  
Ĳ  taza de queso azul desmenuzado  
3   cebollas verdes, picadas  
1   aguacate, pelado, sin hueso y cortado en cubos  
1   botella (8 onzas) de aderezo estilo ranchero 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Coloca los huevos en una cacerola, cubri®ndolos completamente con agua fr²a. Lleva el agua a ebullici·n, 

luego tapa la cacerola y ret²rala del fuego. Permite que los huevos reposen durante 10 a 12 minutos antes 

de enfriarlos, pelarlos y picarlos. 

2. Mientras los huevos se cocinan, coloca el tocino en una sart®n grande y profunda, y coc²nalo a fuego 

medio-alto hasta que alcance un color marr·n uniforme y tentador, lo cual suele llevar alrededor de 7 a 10 

minutos. Una vez listo, escurre el tocino, desm²galo y res®rvalo. 

3. Divide cuidadosamente la lechuga picada entre platos individuales, creando un encantador lienzo verde 

para la sinfon²a de sabores que se avecina. Adorna la lechuga con filas ordenadas de tocino, huevos, pollo, 

tomates, queso azul desmenuzado, cebollas verdes y aguacate cremoso, una vivida gama de colores y 

texturas. 

4. Roc²a la Ensalada Cobb con el abrazo agridulce del aderezo estilo ranchero, armonizando perfectamente 

la variedad de elementos que danzan en el plato. 
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La Ensalada Cobb, una deliciosa combinaci·n de creaci·n espont§nea y maestr²a culinaria, sigue 

ocupando un lugar especial en la gastronom²a americana. Su atractivo, tanto en sabor como en la 

cautivadora historia detr§s de su creaci·n, la convierten en un querido emblema de la creatividad e 

innovaci·n en el mundo de las artes culinarias. 

        ENSALADA NI¢OISE 

 

 
 

 

áUn Delicioso Tesoro de la Costa Azul Francesa! 
 
La Ensalada Ni­oise, un tesoro culinario originario de la encantadora regi·n de Niza en la Costa Azul 
Francesa, tiene una rica historia que se remonta al siglo XIX. Evolucionando con el tiempo, ha ganado su 
lugar como una de las ensaladas m§s emblem§ticas de la gastronom²a francesa. 
 
El relato se teje en torno a las h§biles manos de los pescadores de Niza, quienes ingeniosamente 
elaboraron la Ensalada Ni­oise con ingredientes disponibles para ellos: pescado reci®n capturado, 
verduras de temporada y aceitunas aut·ctonas de la regi·n. Su sencillez y delicioso sabor r§pidamente la 
hicieron querida entre los trabajadores del puerto, desatando una ola de popularidad que lleg· mucho m§s 
all§ de los muelles. 
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A medida que pasaron las d®cadas, la Ensalada Ni­oise fue adapt§ndose y refin§ndose, alcanzando 
finalmente su estimado estatus como un plato de la gastronom²a de Niza en el siglo XX. La versi·n 
moderna de esta deliciosa ensalada generalmente presenta una mezcla de ingredientes, incluyendo at¼n, 
tomates, pepino, cebolla roja, jud²as verdes, aceitunas, huevos duros y anchoas, todos unidos 
tentadoramente por una vinagreta de aceite de oliva y vinagre. 
 
Hoy en d²a, la Ensalada Ni­oise cautiva paladares en todo el mundo con su matrimonio de sabores frescos 
del Mediterr§neo. Sirve como un elogio comestible a la vida a lo largo de las costas, con ingredientes que 
rinden homenaje a las riquezas del mar y las maravillas culinarias de la regi·n de Niza. 
Un testimonio de ingenio culinario, la Ensalada Ni­oise se erige como un testamento art²stico a la 
ingeniosidad y creatividad de aquellos que abrazan los ingredientes a su disposici·n. Su legado, apreciado 
a trav®s del tiempo y al viajar por continentes, le ha ganado un lugar merecido como un plato ic·nico y 
querido en el §mbito de la gastronom²a internacional. 
 
INGREDIENTES: 

1/2   libra de papas rojas, cortadas en rodajas de 1/3   de pulgada  
1      cucharada de vino blanco seco 
5      onzas de jud²as verdes finas, recortadas  
2      huevos grandes  
1/4   taza de vinagre de vino blanco  
1/2   chalota, picada (unas 2 cucharadas)  
1      cucharada de mostaza Dijon  
1      cucharada de tomillo fresco picado  
1/2   taza de aceite de oliva extra virgen  
4      tomates cherry, cortados por la mitad o en cuartos  
1      cabeza de lechuga Boston, hojas separadas  
3      r§banos, recortados y cortados en cuartos  
2      latas de 12 onzas de at¼n en aceite de oliva, escurrido  
1/4   taza de aceitunas 

 
INSTRUCCIONES: 
1. En una cacerola mediana, coloca las papas, cubre las con agua fr²a y sazonar con sal. Cocina a 
fuego medio-alto hasta que las papas est®n tiernas al pincharlas con un tenedor, lo que deber²a 
tomar aproximadamente 5 minutos. Escurre las papas y transfi®relas a un taz·n mediano. Roc²a 
el vino sobre las papas y deja que se enfr²en. Reserva la cacerola para usarla m§s tarde. 

2. En otra cacerola con agua salada, lleva a ebullici·n. Prepara un taz·n con agua helada. Agrega 
las jud²as verdes al agua hirviendo, coc²nalas hasta que est®n tiernas pero a¼n crujientes y tengan 
un vibrante color verde, lo que generalmente requiere de 2 a 4 minutos. Escurre las jud²as y 
sum®rgelas inmediatamente en el agua helada para enfriarlas. Una vez enfriadas, esc¼rrelas y 
s®calas. 

3. Coloca los huevos en la cacerola reservada, c¼brelos con agua fr²a aproximadamente 1 pulgada. 
Cocina a fuego medio-alto, luego tapa la cacerola, ret²rala del fuego y deja que los huevos reposen 
durante 10 a 12 minutos. Escurre los huevos y p§salos por agua fr²a para enfriarlos. Pela los 
huevos bajo agua corriente fr²a. 

4. Prepara el aderezo mezclando el vinagre, chalota, mostaza, tomillo, 1/2 cucharadita de sal y 
pimienta al gusto en un taz·n. Incorpora gradualmente el aceite de oliva mientras revuelves hasta 
que el aderezo est® emulsionado. 

5. En un taz·n peque¶o, mezcla los tomates con sal y pimienta al gusto. Agrega aproximadamente 
1/4 de taza de aderezo a las papas y m®zclalas. Corta los huevos cocidos en cuartos. Divide la 
lechuga entre 4 platos. 

6. Coloca art²sticamente las papas, jud²as verdes, r§banos, huevos cocidos y at¼n sobre la lechuga. 
Vierte cualquier jugo de los tomates en el aderezo, luego agrega los tomates a los platos. Roc²a la 
ensalada con el aderezo y dec·rala con las aceitunas. 
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Con su atractivo atemporal, la Ensalada Ni­oise es una obra maestra culinaria, encapsulando el esp²ritu 
de la Costa Azul Francesa con cada bocado delicioso. Una exquisita mezcla de sabores y texturas, esta 
legendaria ensalada invita a saborear el encanto y la riqueza de la regi·n de Niza con cada bocado. 
 

RATATOUILLE 

 

 

 

áUn Delicioso Placer Campestre Franc®s de Provenza! 

Ratatouille, una joya venerada de la cocina francesa, tiene sus ra²ces en la pintoresca regi·n de Provenza, 

en el sureste de Francia. Aunque es dif²cil precisar sus or²genes e detalles hist·ricos exactos, se cree que 

ratatouille surgi· en el coraz·n de la cocina rural provenzal, donde las verduras locales y de temporada se 

combinaban con amor para crear este exquisito plato. 

En esencia, ratatouille es un guiso de verduras cocidas a fuego lento o asadas que exhibe los abundantes 

sabores de calabacines, berenjenas, tomates, pimientos y cebollas. Hierbas provenzales, ajo y el toque 

lujoso del aceite de oliva a menudo encuentran su lugar en esta sinfon²a culinaria, elevando su sabor a 

una armoniosa mezcla de texturas y aromas. 

El relato de ratatouille se remonta a tiempos antiguos cuando las verduras constitu²an la base de la dieta 

de las comunidades campesinas en Provenza. Durante la temporada de cosecha abundante, los 

agricultores y campesinos preparaban grandes cantidades de ratatouille, disfrutando de la abundancia de 

verduras frescas a su disposici·n. 
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Transmitida de generaci·n en generaci·n, ratatouille se convirti· en una parte indispensable del patrimonio 

culinario provenzal, dejando su sabroso rastro en las mesas no solo de la regi·n, sino tambi®n en toda 

Francia y m§s all§. En 1930, el libro de cocina del chef Paul Aug®, "La Cuisine Proven­ale", revel· una 

deliciosa receta de ratatouille, lo que impuls· a¼n m§s su popularidad. 

La fama mundial de ratatouille alcanz· nuevas alturas con el lanzamiento de la pel²cula animada de Disney-

Pixar "Ratatouille" en 2007. La conmovedora historia de Remy, la rata con habilidades culinarias que 

aspiraba a ser un gran chef, present· una elaborada versi·n de ratatouille, evocando recuerdos de su 

querida infancia. La pel²cula actu· como un catalizador, difundiendo la palabra sobre esta suntuosa receta 

y d§ndola a conocer a una diversa audiencia internacional. 

Hoy en d²a, ratatouille se enorgullece como un plato querido admirado en todo el mundo por su encanto 

r¼stico, colores vibrantes y sabores deliciosos que encarnan la esencia de la cocina provenzal y una 

aut®ntica apreciaci·n por las verduras frescas y locales. Como un plato vers§til y saludable, puede ocupar 

con gracia el lugar principal como plato principal o desempe¶ar un delicioso papel secundario como 

acompa¶amiento. Su rica historia, entrelazada con tradici·n y creatividad, contin¼a cautivando e 

inspirando a los entusiastas de la cocina en todo el mundo. 

INGREDIENTES: 

2   berenjenas 
6   tomates Roma  
2   calabacines amarillos  
2   calabacines verdes Salsa:  
2   cucharadas de aceite de oliva  
1   cebolla blanca mediana, picada  
4   dientes de ajo, picados  
1   pimiento rojo, sin semillas y picado  
1   pimiento amarillo, sin semillas y picado  
28 oz de tomates triturados  
2   cucharadas de albahaca fresca, finamente cortada en tiras  
Sal y Pimienta negra reci®n molida, al gusto  
 
Condimento de hierbas:  
2   cucharadas de albahaca fresca, finamente cortada en tiras  
1   cucharadita de ajo picado  
2   cucharadas de perejil fresco picado finamente  
2   cucharaditas de hojas de tomillo fresco  
4   cucharadas de aceite de oliva 
Sal y Pimienta negra reci®n molida, al gusto  

 

INSTRUCCIONES: 

1. Precalienta el horno a 375ÁF (190ÁC). 

2. Con un cuchillo afilado o una mandolina, corta las berenjenas, los tomates, los calabacines y los 

calabacines verdes en rodajas de aproximadamente 1/16 de pulgada (1 mm) de grosor. 

Res®rvalos. 

3. Para la salsa, calienta el aceite de oliva en una sart®n grande apta para horno de 12 pulgadas (30 

cm) a fuego medio-alto. Sofr²e la cebolla, el ajo y los pimientos hasta que est®n tiernos, 

aproximadamente 10 minutos. Sazona con sal y pimienta, luego agrega los tomates triturados. 

Revuelve hasta que los ingredientes est®n bien combinados. Retira del fuego y agrega la albahaca, 

revolviendo una vez m§s. Alisa la superficie de la salsa con una esp§tula. 
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4. Coloca las rodajas de verduras en filas alternadas (por ejemplo, berenjena, tomate, calabac²n 

amarillo, calabac²n verde) sobre la salsa, comenzando desde el borde exterior y trabajando hacia 

el centro de la sart®n. Sazona las verduras con sal y pimienta. 

5. En un peque¶o bol, prepara el condimento de hierbas mezclando albahaca, ajo, perejil, tomillo, 

sal, pimienta y aceite de oliva. Vierte el condimento de hierbas sobre las verduras. 

6. Cubre la sart®n con papel de aluminio y hornea durante 40 minutos. Luego destapa y hornea 

durante otros 20 minutos hasta que las verduras est®n tiernas. 

7. Sirve la ratatouille caliente como plato principal o delicioso acompa¶amiento. La ratatouille tambi®n 

envejece muy bien y se puede recalentar al d²a siguiente. Simplemente c¼brelo con papel de 

aluminio y cali®ntalo en un horno a 350ÁF (180ÁC) durante 15 minutos o cali®ntalo en el microondas 

a la temperatura deseada. 

 

Con su encanto campestre y su deliciosa sencillez, ratatouille es un testimonio del arte de combinar 

sabores y texturas de los f®rtiles campos de Provenza. Su encantadora combinaci·n de verduras frescas 

y hierbas arom§ticas nos invita a saborear la elegancia r¼stica de la cocina francesa y apreciar la belleza 

que se encuentra en cada delicioso bocado. 

 

ENSALADA RUSAN 

 

 

 

áEl Enigm§tico Legado de Olivier! 



 

 

La Ensalada Rusa, tambi®n conocida como Ensalada Olivier, ha ganado su lugar como una de las 

ensaladas m§s queridas del mundo. Sin embargo, este ic·nico plato ha estado envuelto en misterio, con 

numerosas variaciones de su receta original que han intrigado a los entusiastas de la cocina a lo largo de 

la historia. 

Una teor²a prominente sobre los or²genes de la ensalada gira en torno a un chef belga de origen franc®s 

llamado Lucien Olivier. A mediados del siglo XIX, Olivier supuestamente se aventur· a Rusia, donde 

estableci· su prestigioso restaurante de alta cocina, el Hermitage, en Mosc¼, cerca de la Plaza Trubnaya. 

El restaurante prosper· debido a su impecable gastronom²a francesa, atrayendo a la aristocracia zarista y 

a distinguidos intelectuales. 

Entre las atracciones estelares del restaurante estaba una ensalada originalmente llamada "mayonesa de 

caza", m§s tarde conocida como Salat Olivye o Cʘʣʘʪ ʆʣʠʚʴʝ en ruso. La receta de Olivier inclu²a una 

exquisita mezcla de ingredientes como carne, caviar, lengua de ternera, trufa, pepinillos, papas hervidas y 

aceitunas, todo ello recubierto art²sticamente con un misterioso aderezo de mayonesa. 

En 1883, Lucien Olivier falleci· llev§ndose el secreto de su creaci·n a la tumba. Nunca hab²a documentado 

la receta y ninguno de sus asistentes hab²a presenciado su preparaci·n. Posteriormente, el Hermitage 

cerr· sus puertas en 1905. Como la receta segu²a siendo esquiva, se hicieron intentos de imitar el aderezo 

de mayonesa usando una combinaci·n de mayonesa, aceite de oliva, vinagre de estrag·n, mostaza y una 

salsa conocida como Mogul o Kabul, posiblemente similar a la salsa de soja. 

La fama de la ensalada Olivier se extendi· lejos y ancho, lo que llev· a la aparici·n de varias versiones en 

diferentes pa²ses. Para adaptarse a los gustos locales e ingredientes disponibles, los elementos costosos 

a menudo fueron reemplazados por alternativas m§s asequibles como at¼n, guisantes y zanahorias. 

En muchas regiones, la ensalada Olivier pas· a conocerse como "Ensalada Rusa" o "ensalada de patata", 

mientras que otras mantuvieron fielmente los ingredientes originales y el nombre de ensalada Olivier. 

Pero la historia da un giro inesperado, ya que se despliega otra versi·n de la historia de la ensalada rusa. 

Incluso antes de la c®lebre creaci·n de Olivier, se dice que la receta de lo que ahora conocemos como 

ensalada rusa ya hab²a sido publicada en el libro "The Modern Cook" de Charles Elm® Francatelli, un chef 

italo-brit§nico que sirvi· como maestro culinario de la Reina Victoria. La versi·n de Francatelli presentaba 

una mezcla de langosta, anchoas, at¼n, cangrejo, camarones, aceitunas, alcaparras y mayonesa. 

El nombre "ensalada rusa" tambi®n apareci· en "La cuisine classique" de Urbain Dubois, un renombrado 

libro de recetas franc®s de 1856. Adem§s, en 1858, la ensalada ya hab²a aparecido en los men¼s sugeridos 

en un libro de recetas espa¶ol, mucho antes de que Olivier estableciera su restaurante en  

Mosc¼. 

INGREDIENTES: 

1/2   papa rallada  

1/2   zanahoria rallada  

2      cucharadas de guisantes cocidos  

1      huevo duro rallado  

1      pepinillo peque¶o en rodajas  

50g  carne cocida picada  

Mayonesa y sal al gusto 

 

INSTRUCCIONES: 

Simplemente mezcla todos los ingredientes en un bol hondo y la deliciosa Ensalada Rusa estar§ lista para 

decorar la mesa. 



 

 

La intrigante historia de la Ensalada Rusa, con sus historias entrelazadas de Lucien Olivier y otros 

maestros culinarios, es un testimonio del atractivo de los enigmas gastron·micos. Mientras esta c®lebre 

ensalada sigue cautivando paladares en todo el mundo, su legado se mantiene como un delicioso 

homenaje al arte de la innovaci·n culinaria y el placer de saborear lo simple, pero exquisito. 

 

ENSALADA WALDORF 

 

 

áUna Cl§sica Historia de Elegancia! 

 

La Ensalada Waldorf, un plato cl§sico y sofisticado, tiene sus or²genes en el ilustre Hotel Waldorf Astoria 

en Nueva York durante finales del siglo XIX. El genio culinario detr§s de esta renombrada creaci·n fue el 

ma´tre d'h¹tel del hotel en ese momento, Oscar Tschirky, m§s conocido como "Oscar del Waldorf". 



 

 

En 1893, Oscar Tschirky ten²a la responsabilidad de supervisar el distinguido servicio de comida en el 

Waldorf Astoria cuando la inspiraci·n lo golpe·. Combinando la frescura crujiente de las manzanas, el 

delicioso crujido del apio y la riqueza de nueces, cre· una ensalada que era tanto encantadora como 

estimulante. Para realzar los sabores, se a¶adi· un ligero y cremoso aderezo de mayonesa. 

La Ensalada Waldorf original r§pidamente gan· favor entre la adinerada y sofisticada clientela del hotel. 

La armoniosa interacci·n de texturas y la sinfon²a agridulce de sabores resultaron irresistibles, asegurando 

que la ensalada ocupara un lugar permanente en el prestigioso men¼ del Waldorf Astoria. 

Con el tiempo, la ensalada Waldorf ha sufrido varias modificaciones y adaptaciones, con la adici·n de 

ingredientes como uvas, pasas o pi¶a. A pesar de estas variaciones creativas, la versi·n cl§sica, que solo 

incluye manzanas, apio, nueces y mayonesa, contin¼a siendo apreciada como un plato ic·nico de la 

gastronom²a estadounidense. 

La historia de la Ensalada Waldorf ejemplifica c·mo una simple combinaci·n de ingredientes puede dar 

lugar a un plato de elegancia y atractivo duradero. La ingeniosidad y creatividad de un ma´tre d'h¹tel en un 

prestigioso establecimiento de Nueva York dieron vida a esta ensalada, que sigue encarnando sofisticaci·n 

y atemporalidad en la gastronom²a moderna. 

INGREDIENTES: 

250g   apio-r§bano (pelado)  

1         manzana Granny Smith grande, pelada y sin coraz·n  

100g   nueces picadas  

1İ      cucharada de jugo de lim·n  

200g   pechuga de pollo cocida y desmenuzada (opcional) 

2         cucharadas de mayonesa  

Pimienta blanca y sal al gusto  

Mitades de nuez para decorar Lechuga (opcional) 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Corta la manzana en cubos peque¶os; evita rallarla, ya que esto conservar§ su textura firme, que contrasta 
perfectamente con el apio-r§bano. 

2. Pela la piel externa del apio-r§bano y c·rtalo en cubos peque¶os o r§llelo gruesamente. Combina la 
manzana con el apio-r§bano y espolvorea con jugo de lim·n para evitar que se oxide. Agrega las nueces 
picadas. 

3. Para aquellos que deseen incluir carne en la ensalada, corta finamente la pechuga de pollo cocida y 
m®zclala con el resto de los ingredientes. 

4. Agrega gradualmente la cantidad deseada de mayonesa, evitando usar toda la cantidad de una vez. El 
exceso de mayonesa puede abrumar el delicado equilibrio de sabores de la ensalada. Cualquier mayonesa 
sobrante se puede almacenar en el refrigerador durante varios d²as. 
 
Opcionalmente, sirve la Ensalada Waldorf sobre una cama de lechuga para agregar un toque extra de 
frescura y presentaci·n. 
 
Mientras esta ensalada cl§sica sigue cautivando paladares y decorando mesas en todo el mundo, el legado 
de la Ensalada Waldorf permanece como un testimonio del arte de la innovaci·n culinaria y la apreciaci·n 
de la elegancia atemporal en el mundo de la alta cocina. 



 

 

ARROZ FRITO CHINO 

 

 

 

áUn Delicioso Encanto de Creatividad Atemporal! 

"Arroz Frito Chino," un emblem§tico y querido plato de la cocina china, ha resistido la prueba del tiempo 

como una obra maestra vers§til y deliciosa. Este tesoro culinario se saborea en toda China y ha atravesado 

fronteras para ser acogido y apreciado en diversos rincones del mundo. 

Las ra²ces del arroz frito se extienden por m§s de un milenio, remont§ndose a la ilustre Dinast²a Tang en 

la antigua China. Durante este per²odo, el arroz reinaba como un alimento b§sico y componente 

fundamental de la dieta china. La ingeniosidad del arroz frito surgi· como una soluci·n creativa para utilizar 

arroz sobrante y otros ingredientes disponibles, incorporando de manera fluida cualquier excedente de 

verduras, carnes, mariscos o huevos. 

Inicialmente percibido como una comida humilde, el arroz frito gradualmente perme· la sociedad china, 

evolucionando para adaptarse a diversos estilos y sabores regionales. Hoy en d²a, una variedad de 



 

 

variantes de arroz frito seducen a los entusiastas culinarios, cada una con combinaciones ¼nicas de 

ingredientes y condimentos. 

La t®cnica fundamental para elaborar arroz frito implica pre-cocinar el arroz y luego saltearlo h§bilmente 

en un wok o sart®n, acompa¶ado de aceite, ajo, cebolla y una variedad de ingredientes elegidos, como 

zanahorias, guisantes, camarones, pollo, cerdo o tofu. El plato se enriquece con salsa de soja, salsa de 

ostras y otros condimentos, otorg§ndole su inconfundible sabor umami. 

El Arroz Frito Chino ejemplifica la ingeniosidad creativa y la adaptabilidad de la cocina china, transformando 

ingredientes simples en una obra maestra deliciosa y satisfactoria. Su popularidad y versatilidad han hecho 

que sea un plato apreciado en todo el mundo, mostrando la huella indeleble de la gastronom²a china en el 

escenario mundial. 

INGREDIENTES: 

3   huevos  

2   cucharadas de ajo picado  

2   cucharadas de jengibre picado  

1   manojo de cebollines, picados (partes verdes y blancas separadas)  

1   salchicha lapchang o 4 tiras de tocino cocido, cortadas en cubitos  

8   tazas de arroz cocido de grano largo del d²a anterior  

3   cucharadas de salsa de soja ligera  

İ   cucharadita de pimienta blanca Sal al gusto 

Aceite de canola  

 

INSTRUCCIONES: 

1. En un wok, a¶adir 2 cucharadas de aceite y hacer un revuelto suave con los huevos. Una vez hecho, retirar 

los huevos del wok. 

 

2. En el mismo wok, a¶adir aceite y saltear el ajo y el jengibre picados hasta que desprendan su aroma. 

Agregar las partes blancas de los cebollines y la salchicha lapchang (o el tocino cortado en cubitos) al wok. 

 

3. Agregar el arroz cocido, asegur§ndose de que est® bien mezclado con los otros ingredientes. 

 

4. Sazonar el arroz frito con salsa de soja ligera, pimienta blanca y sal, ajustando al gusto. 

 

5. Volver a a¶adir los huevos revueltos previamente al wok, mezcl§ndolos con los dem§s ingredientes. 

 

6. Verificar el saz·n y ajustar si es necesario. 

 

7. Servir el Arroz Frito Chino inmediatamente para experimentar sus deliciosos sabores en su punto m§ximo. 

 

El Arroz Frito Chino se erige como un testimonio atemporal de la brillantez de la tradici·n culinaria china, 

conquistando corazones y paladares con su ingenio y sabor cautivador. A medida que este venerado plato 

contin¼a difundiendo alegr²a y deleite entre las culturas, sigue siendo un s²mbolo del arte y el impacto de 

la gastronom²a china en el escenario culinario mundial. 



 

 

MOFONGO 

 

 

 

áUn Legado Culinario de Puerto Rico: Mofongo! 

 

 

"Mofongo", uno de los platos m§s emblem§ticos y queridos de la cocina puertorrique¶a, deleita los sentidos 

con su tentadora mezcla de pl§tanos verdes fritos, ajo, chicharrones (tocino o pancetta frita) y aceite de 

oliva, a menudo acompa¶ado de un sabroso caldo o salsa. 

 

Las ra²ces del Mofongo se remontan a la era de la esclavitud en Puerto Rico, donde los esclavos africanos 

incorporaron ingredientes locales en un plato que rend²a homenaje a su herencia culinaria. Los pl§tanos 

verdes, un alimento b§sico, proporcionaron la base para esta creaci·n culinaria, ya que los esclavos 

africanos ingeniosamente adaptaron t®cnicas de sus tierras natales para elaborar una nueva preparaci·n 

centrada en estas vers§tiles frutas. 

 



 

 

Originalmente conocido como "Fuf¼" o "Fuf¼ de Pl§tano", en referencia a un plato similar que se encuentra 

en Ćfrica y el Caribe, esta deliciosa mezcla evolucion· con el tiempo para ser conocida como "Mofongo", 

el nombre que se aprecia en la actualidad en Puerto Rico. 

 

El Mofongo ha alcanzado un estatus sagrado en la cocina puertorrique¶a, siendo venerado en la isla y 

abrazado por las comunidades puertorrique¶as en todo el mundo. El plato ha evolucionado con el tiempo, 

incorporando una variedad de ingredientes como mariscos, cerdo, pollo o verduras, lo que ha dado lugar 

a diversas versiones impregnadas de sabores distintos. 

 

M§s all§ de sus m®ritos culinarios, el Mofongo es un testimonio de la rica herencia cultural e influencias 

culinarias que moldean la identidad gastron·mica de Puerto Rico. Este querido plato ejemplifica la 

creatividad y la inventiva de un pueblo que utiliza ingredientes locales para elaborar aut®nticas y deliciosas 

delicadezas que simbolizan la esencia de su tierra natal. 

 

INGREDIENTES: 

 

4 pl§tanos verdes 

1 libra de chicharr·n (piel de cerdo crujiente) 

3 dientes de ajo, machacados 

4 cucharaditas de aceite de oliva 

2 tazas de aceite para fre²r 

 

INSTRUCCIONES: 

 

1.- Pelar los pl§tanos y cortarlos en rodajas de 1 1/2 pulgadas de grosor.  

Remojar las rodajas en agua con sal durante 15 minutos, luego escurrirlas y secarlas antes de fre²rlas en 

aceite caliente. 

 

2.- Fre²r los pl§tanos durante aproximadamente 12 minutos a fuego medio-bajo hasta que adquieran un 

color dorado claro. Asegurarse de voltearlos a la mitad del tiempo para lograr una fritura pareja, cuidando 

de no dorarlos en exceso para facilitar el machacado.  

 

3.- Verificar su cocci·n pinch§ndolos con un tenedor. 

 

4.- Sacar los pl§tanos fritos y machacarlos en tandas usando un mortero y un pil·n, agregando un poco 

de ajo machacado y trozos de chicharr·n durante el proceso. 

 

Una vez que todos los pl§tanos est®n machacados, darles forma de medias esferas con las manos o con 

un recipiente. Servir el Mofongo caliente, acompa¶ado de caldo de pollo o la carne que prefiera. 

El Mofongo es un tesoro culinario, un producto del perdurable legado cultural de Puerto Rico. Mientras 

contin¼a cautivando paladares y forjando conexiones con la herencia de la isla, este plato ic·nico sirve 

como un testimonio de la creatividad y habilidad culinaria que encarna la esencia de la gastronom²a 

puertorrique¶a. 

 

 

 

 

 

 



 

 

PAELLA 

 

 

 

áUna Delicia Espa¶ola Atemporal! 

La paella, una obra maestra culinaria de Espa¶a, se erige como uno de los platos tradicionales m§s 

ic·nicos y apreciados. Originaria de la regi·n de Valencia en la costa este de Espa¶a, este delicioso plato 

a base de arroz tiene una rica historia que se remonta al siglo XV. 

 

El origen preciso de la paella es motivo de debate, pero se cree ampliamente que tiene sus ra²ces en 

Valencia, donde el arroz era abundante y una variedad de ingredientes frescos, como pollo, conejo, carne 

de pato y mariscos como langostinos y mejillones, estaban f§cilmente disponibles. 

 

En su forma m§s temprana, la paella serv²a como una comida humilde para los campesinos y trabajadores, 

quienes la cocinaban al aire libre sobre un fuego de le¶a utilizando una sart®n poco profunda conocida 

como "paellera", de la cual el plato tom· su nombre. 

 

Con el tiempo, la popularidad de la paella creci· y pronto viaj· m§s all§ de Valencia para cautivar los 

corazones y paladares de personas en diferentes regiones de Espa¶a y del mundo. Cada regi·n infundi· 

la receta con ingredientes disponibles localmente, dando lugar a diversas variaciones de este querido plato. 

 



 

 

En la actualidad, la paella ha surgido como un s²mbolo ic·nico de la gastronom²a espa¶ola y ocupa un 

lugar significativo en la cultura culinaria del pa²s. Celebrada por su armoniosa combinaci·n de sabores, 

colores vibrantes y texturas tentadoras, la paella a menudo se comparte en grandes reuniones y sirve 

como emblema de la hospitalidad espa¶ola. 

La evoluci·n de la paella ejemplifica c·mo la diversa geograf²a e historia de Espa¶a han moldeado su 

herencia gastron·mica, con sabores regionales e influencias culturales desempe¶ando un papel vital en 

el desarrollo de este atemporal tesoro culinario. 

 

INGREDIENTES: 

 

3    cucharadas de aceite de oliva  

6    salchichas de cerdo, cortadas en rodajas  

1    pechuga de pollo, cortada en cubos  

200g  lomo cerdo, cortado en cubos  

200g  chorizo, cortado en trozos  

100g   jud²as verdes, cortadas en 3 piezas  

1  pimiento rojo, cortado en tiras  

İ  cucharadita de cebolla en polvo  

2  cucharadas de sazonador l²quido  

1  cucharadita de ajo en polvo  

2İ  tazas de arroz precocido  

6 t azas de agua  

1  cucharadita de azafr§n en polvo  

2  cucharadas de caldo de pollo en polvo  

200g  pescado, cortado en cubos  

20  langostinos grandes, lavados  

100g  almejas, limpias  

250g  mejillones, limpios  

8  piezas de chistorra (un tipo de embutido) 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Calentar el aceite de oliva en una sart®n y fre²r las salchichas a fuego lento junto con la pechuga 

de pollo, el cerdo, la chistorra, las jud²as verdes y el pimiento rojo. Condimentar con MAGGIÈ 

Sazonador L²quido, ajo en polvo, cebolla en polvo y caldo de pollo en polvo, cocinando hasta que 

las carnes est®n ligeramente doradas y tiernas. 

2. Agregar el arroz precocido y el agua, cocinando durante 2 minutos adicionales. 

3. A¶adir el pescado, los langostinos, las almejas, los mejillones y el azafr§n, luego cubrir con papel 

de aluminio. Cocinar a fuego lento hasta que el arroz est® perfectamente cocido. Servir 

inmediatamente. 

 

La paella, con su atractivo atemporal, es una obra maestra culinaria que encarna el esp²ritu de la vibrante 

cultura e historia de Espa¶a. Su perdurable popularidad y admiraci·n global muestran la versatilidad de la 

cocina espa¶ola y la destreza para combinar diversos ingredientes en una experiencia culinaria armoniosa 

e inolvidable. 



 

 

SUSHI 

 

 

áUn Tesoro Culinario Eterno de Jap·n! 

El sushi, uno de los platos m§s emblem§ticos y queridos de Jap·n, ha trascendido fronteras para 

convertirse en un tesoro culinario reconocido a nivel mundial. Con una historia que se remonta a m§s de 

mil a¶os, el sushi ha evolucionado hasta convertirse en una delicia diversa y creativa. 

Los or²genes del sushi se remontan al per²odo Heian en Jap·n, cuando inicialmente era una t®cnica 

utilizada para conservar pescado crudo en arroz fermentado. El pescado se envolv²a en arroz, se salaba 

y se dejaba fermentar durante varios meses para prolongar su vida ¼til. Sin embargo, con el tiempo, el 

proceso de fermentaci·n se simplific· y el sushi comenz· a disfrutarse m§s fresco. 



 

 

Durante el siglo XIX, un chef japon®s llamado Hanaya Yohei pioner· la versi·n moderna del sushi que 

conocemos hoy en d²a. Serv²a sushi en porciones peque¶as sobre una base de arroz a temperatura 

ambiente, creando la ic·nica presentaci·n que se ha vuelto sin·nimo del sushi. 

Otro desarrollo significativo en la historia del sushi fue la introducci·n del vinagre de arroz como 

condimento en el siglo XVII. Esta adici·n le proporcion· al sushi un sabor agridulce y elimin· la necesidad 

del largo proceso de fermentaci·n al tiempo que preservaba el pescado. 

A medida que Jap·n se abri· al comercio internacional en la era Meiji, el sushi gan· popularidad entre la 

poblaci·n en general, lo que llev· a su reconocimiento como un plato japon®s quintesencial. La fascinaci·n 

por el sushi se extendi· m§s all§ de las fronteras de Jap·n y pronto encontr· su lugar en los corazones y 

los paladares de personas de todo el mundo. 

En la actualidad, el sushi se presenta en diversos estilos, con nigiri y rollos maki tradicionales junto con 

creaciones innovadoras e imaginativas. La cocina japonesa, con sus profundas influencias culturales, ha 

dejado una marca indeleble en la gastronom²a global, y el sushi es un ejemplo primordial de su atractivo y 

aceptaci·n en todo el mundo. 

Ingredientes y Direcciones para Hacer Arroz para Sushi: 

INGREDIENTES: 

2    tazas de "arroz para sushi" (arroz blanco de grano corto) 

2ı tazas de agua 

ı   taza de vinagre de arroz sin sazonar 

4    cucharaditas de az¼car 

1    cucharadita de sal marina fina 

 

DIRECCIONES: 

Enjuaga bien el arroz en un colador fino bajo agua fr²a hasta que el agua salga clara y ya no est® turbia. 

Escurre cualquier exceso de agua. 

En una cacerola grande, revuelve brevemente el arroz y el agua, luego t§palo con una tapadera ajustada. 

Enciende el fuego a fuego medio-alto y deja que hierva a fuego lento. Reduce el fuego a medio-bajo para 

mantener el hervor y cocina durante 16-18 minutos o hasta que todo el l²quido se absorba y el arroz est® 

tierno. Retira la cacerola del fuego, manteniendo la tapadera puesta, y deja que el arroz repose al vapor 

durante 10 minutos adicionales. 

Mientras el arroz se cocina, prepara el vinagre para sushi calentando el vinagre de arroz, el az¼car y la 

sal, mezclando con un batidor hasta que el az¼car se disuelva. 

Una vez que el arroz est® cocido, transfi®relo a un bol grande y roc²a el vinagre para sushi de manera 

uniforme. Dobla suavemente el arroz con una esp§tula, cort§ndolo en un §ngulo de 45 grados, levantando 

y doblando el arroz sobre s² mismo en lugar de mezclar, para mezclar el vinagre de manera uniforme y 

liberar algo de vapor inicial. 

Cubre el bol con un pa¶o h¼medo, asegur§ndote de que toque la superficie del arroz para evitar que se 

seque. Deja que el arroz se enfr²e a temperatura ambiente. 

Sirve el arroz para sushi de inmediato en tu receta de sushi favorita o gu§rdalo en un recipiente herm®tico 

en el refrigerador durante hasta tres d²as. 

El sushi, con su armoniosa combinaci·n de sabores y su presentaci·n art²stica, es un testimonio de la rica 

herencia culinaria de Jap·n. Un plato que ha sido apreciado durante siglos, la popularidad y la amplia 

apreciaci·n del sushi en todo el mundo son un testimonio de la importancia cultural y el atractivo eterno de 



 

 

la cocina japonesa. El sushi es una delicia japonesa tradicional que consta de arroz para sushi, servido 

con varias coberturas o rellenos. La cobertura m§s com¼n es pescado crudo, pero tambi®n puede incluir 

mariscos cocidos, verduras u otros ingredientes. El sushi a menudo se acompa¶a de jengibre encurtido, 

wasabi (una pasta verde y picante hecha de r§bano picante japon®s) y salsa de soja para mojar. 

Existen diferentes tipos de sushi, siendo los dos m§s conocidos: 

Nigiri Sushi: Este es un tipo de sushi en el que se coloca una peque¶a bola de arroz para sushi y se le 

a¶ade una loncha de pescado crudo u otros ingredientes encima. El arroz suele formarse a mano y se 

presiona ligeramente para asegurar que se mantenga unido. 

Maki Sushi: Este tipo de sushi se hace enrollando el arroz para sushi y los ingredientes en una hoja de 

alga nori. El rollo se corta luego en trozos del tama¶o de un bocado. 

El sushi se aprecia no solo por su delicioso sabor sino tambi®n por su presentaci·n art²stica. Se sirve 

com¼nmente en restaurantes japoneses de todo el mundo y se ha convertido en un plato popular y querido 

entre personas de diversas culturas. 

 

LA EVOLUCIčN DE LA AMADA PASTA EN ITALIA 

áDesde Marco Polo hasta Giovanni Battista Piazza! 

 

La historia de la pasta en Italia es un relato cautivador que comienza con el famoso explorador veneciano, 

Marco Polo, durante el siglo XIII. Se dice que los viajes de Marco Polo a China lo expusieron a las 

maravillas de los fideos chinos, que trajo de vuelta a Italia a su regreso. Fascinado por estas ex·ticas 

delicias, Polo comparti· la receta de la pasta con sus compatriotas, marcando la introducci·n de la pasta 

en Italia y su posterior difusi·n por el mundo occidental. 

 

Antes de la llegada de la pasta, los alimentos b§sicos de Italia consist²an principalmente en pan y arroz. 

Sin embargo, la incorporaci·n de los fideos chinos revolucion· el panorama gastron·mico italiano. Con el 

tiempo, los italianos perfeccionaron el arte de hacer pasta y desarrollaron una amplia variedad de formas 

y sabores que se convirtieron en parte integral de su cultura culinaria. 

 

Una de las recetas de pasta m§s antiguas registradas se encuentra en el antiguo libro de cocina romano 

"De re coquinaria" (Sobre cocina), escrito por el gourmet romano Marco Gavio Apicio. La receta, que data 

de la antig¿edad, detalla la preparaci·n de un tipo de pasta conocido como "laganae". Esta pasta temprana 

involucraba un proceso sencillo de mezclar harina y agua para crear masa, estirarla en hojas delgadas, 

cortarlas en tiras y hervirlas. 

 

A lo largo de la historia, la pasta evolucion· continuamente, adapt§ndose a las preferencias y costumbres 

de diferentes regiones y culturas. En el siglo XVIII, la pasta ya era un alimento destacado en Italia, pero su 

producci·n segu²a siendo principalmente artesanal y localizada, con cada regi·n que ostentaba sus 

propias formas distintas de pasta y tradiciones culinarias. 

 

Sin embargo, un evento en el siglo XVIII marc· un momento crucial en la historia de la pasta italiana. 

Durante el reinado del rey Carlos III de Borb·n, N§poles enfrent· dificultades econ·micas y escasez de 

alimentos. En respuesta a estos desaf²os, el rey organiz· un concurso que ofrec²a una sustancial 

recompensa a cualquiera que pudiera idear un m®todo eficiente para producir y conservar grandes 

cantidades de alimentos no perecederos. Fue durante este concurso que el ingeniero y arist·crata 



 

 

napolitano Giovanni Battista Piazza present· su innovadora invenci·n: una revolucionaria m§quina para la 

producci·n de pasta a gran escala. 

 

La ingeniosa m§quina de Piazza permiti· la producci·n masiva de pasta en un per²odo de tiempo 

notablemente corto, facilitando su distribuci·n y almacenamiento a largo plazo. Impresionado por el 

potencial de esta innovaci·n, el rey Carlos III recompens· generosamente a Piazza. Como resultado de la 

invenci·n de Piazza, la producci·n de pasta se industrializ· en N§poles y se extendi· gradualmente a otras 

regiones de Italia, transformando para siempre el panorama de la fabricaci·n de pasta. 

 

Gracias a esta innovadora invenci·n, la pasta italiana comenz· a recorrer todo el pa²s y m§s all§, 

convirti®ndose en uno de los platos m§s apreciados y conocidos de la cocina mundial. La historia de 

Giovanni Battista Piazza y su revolucionaria m§quina de pasta sirve como un notable testimonio de c·mo 

una invenci·n puede influir profundamente en la cultura y la tradici·n culinaria de una naci·n. 

 

En N§poles, la ciudad de ricas tradiciones culinarias, los "spaghetti" ocupan un lugar destacado como el 

tipo de pasta m§s consumido. Su simplicidad y versatilidad, combinadas con el uso de ingredientes locales 

de alta calidad, hacen de los spaghetti un plato emblem§tico de la cocina italiana que ha conquistado los 

corazones de los napolitanos. La ciudad cuenta con una infinidad de preparaciones de spaghetti, desde el 

cl§sico y querido "spaghetti al pomodoro", con salsa de tomate y albahaca, hasta el sabroso "spaghetti alle 

vongole" con almejas y ajo en salsa de vino blanco. Otras variaciones populares incluyen "spaghetti aglio 

e olio", hecho con ajo y aceite de oliva, y el tentador "spaghetti alla puttanesca", que incorpora aceitunas, 

alcaparras, tomates y anchoas. 

 

La historia de la pasta en Italia, desde su introducci·n por Marco Polo hasta las innovadoras contribuciones 

de Giovanni Battista Piazza, es un testimonio del impacto perdurable de la creatividad culinaria y el 

intercambio cultural. Mientras los italianos siguen disfrutando de los deliciosos sabores de la pasta, este 

plato ic·nico sigue siendo un s²mbolo del rico patrimonio gastron·mico de Italia, celebrado y apreciado en 

todo el mundo. 

 

PASTA ALFREDO 

 

 
 



 

 

 

áDelicia Italiana Rica y Cremosa! 

La Pasta Alfredo, un plato cl§sico italiano, debe su nombre a su creador, Alfredo di Lelio. La cautivadora 

historia comienza en 1914 cuando Alfredo era due¶o del renombrado restaurante "Alfredo alla Scrofa" en 

Roma. En ese momento, su esposa, In®s, estaba embarazada y ten²a poco apetito. Decidido a alimentarla 

y reavivar su apetito, Alfredo cre· una comida especial con gran cuidado y creatividad. 

Tomando inspiraci·n de la pasta al burro tradicional (pasta con mantequilla), Alfredo concibi· una versi·n 

m§s indulgente y aterciopelada. Cocin· expertamente fettuccine hasta la perfecci·n al dente, 

mezcl§ndolos con generosas cantidades de mantequilla de alta calidad y queso Parmesano finamente 

rallado. El resultado fue una pasta deliciosamente suave y cremosa que deleit· a In®s. 

La noticia de la pasta de Alfredo se extendi· r§pidamente, cautivando a celebridades y viajeros de todas 

partes del mundo. Los comensales acudieron en masa al restaurante de Alfredo para probar esta deliciosa 

creaci·n. Incluso los famosos actores de Hollywood, Mary Pickford y Douglas Fairbanks, cayeron bajo el 

hechizo de la pasta Alfredo durante su luna de miel en Roma y luego la llevaron a Estados Unidos, donde 

su popularidad se dispar·. 

En tiempos contempor§neos, la pasta Alfredo adorna los men¼s de numerosos restaurantes italianos en 

todo el mundo. Si bien se han hecho algunas adaptaciones a la receta original, la esencia de la preparaci·n 

de Alfredo permanece intacta: una armoniosa uni·n de mantequilla derretida y queso Parmesano, creando 

una suntuosa y sabrosa salsa. 

Adentr®monos en los componentes de esta amada pasta: 

INGREDIENTES: 

¶ Pasta Fettuccine: La pasta de elecci·n para el plato de Alfredo, con sus amplias y planas cintas, 

permite un matrimonio perfecto con la rica salsa. 

¶ Mantequilla: Dos barras de mantequilla forman la lujosa base de la salsa, aportando riqueza y 

cremosidad. 

¶ Crema: Una taza de crema espesa realza a¼n m§s la textura aterciopelada y a¶ade un toque 

decadente al plato. 

¶ Condimentos: Los condimentos de sal, pimienta y ajo en polvo contribuyen a la profundidad y el 

equilibrio del perfil de sabor. 

¶ Queso: La pasta de Alfredo presume de una tentadora mezcla de media taza de queso Romano y 

media taza de queso Parmesano, elevando el plato con sus notas picantes y nuez. 

INSTRUCCIONES: 

1.- Comienza cocinando expertamente la pasta fettuccine hasta que alcance la textura deseada al dente.  

2.- En una alquimia culinaria, derrite las dos barras de mantequilla junto con la taza de crema espesa en 

la estufa, sazonando cuidadosamente la mezcla con sal, pimienta y ajo en polvo. Incorpora gradualmente 

la media taza de queso Romano y la media taza de queso Parmesano en esta celestial combinaci·n, 

revolviendo hasta que los quesos se fundan en la salsa aterciopelada. 3.- En un baile culinario, mezcla 

suavemente la pasta fettuccine cocida en esta encantadora salsa de queso hasta que cada hebra est® 

amorosamente cubierta. 

La Pasta Alfredo es un testimonio del atractivo atemporal de la cocina italiana y de la ingeniosidad de sus 

creadores. Una sinfon²a de sabores y texturas, este plato sigue cautivando los paladares de los 

comensales de todo el mundo, invit§ndolos a saborear el rico y cremoso legado de Alfredo di Lelio. 



 

 

ESPAGUETI A LA VONGOLE 

 

 

 
 
 
 

Espagueti a la Vongole, tambi®n conocido como Espagueti con Almejas, es un cl§sico plato de pasta italiano que 
se origin· en el sur de Italia, especialmente en las regiones de Campania y Sicilia. 
 



 

 

La historia del Espagueti a la Vongole se remonta a las regiones costeras donde las almejas eran abundantes, y 
los pescadores sol²an capturarlas frescas del mar. El plato naci· de la sencilla combinaci·n de dos ingredientes 
principales: espaguetis y almejas frescas. 
 
La receta es relativamente sencilla. Por lo general, involucra cocinar los espaguetis hasta que est®n al dente y 
saltear por separado las almejas frescas en ajo, aceite de oliva, vino blanco y, a veces, copos de chile para darle 
un toque de picante. Luego, la pasta cocida se mezcla con las almejas y sus jugos sabrosos, creando una deliciosa 
y sabrosa salsa que recubre los fideos. 
 
Aunque hoy en d²a el plato es considerado un ejemplo de la cocina italiana, no fue hasta mediados del siglo XX 
que el Espagueti a la Vongole adquiri· popularidad m§s all§ de sus or²genes regionales. A medida que las 
tradiciones culinarias de Italia y los platos regionales fueron m§s ampliamente apreciados y celebrados, este plato 
de pasta encontr· su lugar en los men¼s de los restaurantes italianos tanto dentro del pa²s como a nivel 
internacional. 
 
Hoy en d²a, el Espagueti a la Vongole es apreciado por su simplicidad, sabores frescos y la celebraci·n de 
mariscos de calidad. Contin¼a siendo un favorito tanto entre los lugare¶os como los turistas, especialmente en las 
zonas costeras de Italia, donde la disponibilidad de almejas frescas aumenta el atractivo y autenticidad del plato. 
 
INGREDIENTES: 
 

170g     espaguetis 
4  cucharadas de aceite de oliva virgen extra, divididas 
1  diente de ajo, cortado en rodajas finas 
ı de cucharadita de copos de pimiento rojo triturado 
ı de taza de vino blanco 
900g  almejas frescas, limpias (almejas cocoteras, almejas manilas o almejas peque¶as) 
2  cucharadas de perejil fresco de hoja plana picado groseramente 

 
INSTRUCCIONES: 
 

1. Llevar 3 litros de agua a ebullici·n en una olla de 5 litros. Sazonar ligeramente con sal; agregar la pasta y 
cocinar, revolviendo ocasionalmente, hasta aproximadamente 2 minutos antes de que est® al dente. 
Escurrir, reservando İ taza de agua de cocci·n de la pasta. 

 
2. Mientras tanto, calentar 3 cucharadas de aceite en una sart®n grande a fuego medio. Agregar el ajo y 
cocinar, moviendo la sart®n a menudo, hasta que est® apenas dorado.  

 
3. Agregar los copos de pimiento rojo y continuar cocinando 15 segundos m§s.  

 
4. Agregar el vino y luego las almejas; aumentar el fuego a alto. Cubrir la sart®n y cocinar hasta que las 
almejas se abran y liberen sus jugos, de 3 a 6 minutos, seg¼n el tama¶o de las almejas. A medida que 
las almejas se abren, usar pinzas para transferirlas a un taz·n. 

 
5. Agregar ı de taza del agua de cocci·n de la pasta reservada a la sart®n; llevar a ebullici·n.  

 
6. Agregar la pasta a la sart®n. Cocinar a fuego alto, revolviendo constantemente, hasta que la pasta est® 
al dente y haya absorbido parte de la salsa de la sart®n.  

 
7. Agregar las almejas y cualquier jugo del taz·n a la sart®n, junto con el perejil, y mezclar para combinar. 
(Agregar m§s agua de pasta si la salsa parece seca).  

 
8. Transferir la pasta a platos calientes y rociar con el aceite restante. 

 
áBuen provecho!



 

 

 

BOUILLABAISE  

 

 

 

áUna exquisitez fragante de pescado del Mediterr§neo! 
 
La bouillabaise es un plato de pescado venerado y arom§tico que proviene del coraz·n de la cocina 
provenzal, capturando la esencia del Mediterr§neo. A menudo llamada la "Sopa Dorada", su cima de 
perfecci·n est§ estrechamente asociada con la vibrante ciudad portuaria de Marsella. Sin embargo, otras 
regiones costeras francesas y espa¶olas tambi®n cuentan con sopas de pescado igualmente deliciosas, 
cada una compitiendo por el reconocimiento sin restarle atractivo a la bouillabaise. En el dialecto provenzal, 
"bouillabaise" adopta una forma masculina, conocida como "bouiabaisso", originada de la combinaci·n de 
los verbos "bouillir" (hervir) y "abaisser" (reducir). 
 
Con ra²ces en humildes or²genes, la bouillabaise fue preparada inicialmente por pescadores en la playa, 
utilizando una gran caldera colocada sobre un fuego de le¶a. Esta creaci·n ingeniosa utilizaba pescados 
de menor valor comercial, como la esencial "rascasse" (pez escorpi·n), aprovechando al m§ximo las 
capturas que se consideraban menos dignas de mercado o desperdicio. En ocasiones, se incorporaban 
pescados o mariscos adicionales de la captura del d²a anterior, aquellos que no se hab²an vendido. 
Con el tiempo, la adici·n de langosta aport· un toque moderno a la bouillabaise, se cree que influenciada 
por los habitantes adinerados de la ciudad. Las langostas del Golfo de Le·n o del norte de Menorca se 
convirtieron en un deleite palatal. Los or²genes de esta especialidad mediterr§nea han dado lugar a 



 

 

numerosos mitos e historias, desde Venus utilizando la sopa para adormecer a Vulcano hasta una abadesa 
invent§ndola como una delicia sin carne para mantener la vigilia los viernes. Algunos incluso atribuyen su 
nombre a Monsieur Baysse de Burdeos. En realidad, la bouillabaise evolucion· a partir de un plato sencillo, 
simbolizado por la rebanada de pan que se sirve con cada taz·n, actuando como base sobre la cual se 
vierte el caldo sabroso. 
 
La traves²a de la fama culinaria de la bouillabaise se cruza con los viajes de un arist·crata ingl®s, Lord 
Brougham (1778-1868), a lo largo de la actual Costa Azul. Afectado por una epidemia de c·lera, Lord 
Brougham encontr· refugio en un pintoresco pueblo de pescadores, donde descubri· la bouillabaise en 
una peque¶a posada junto al mar. Preparado minuciosamente por el posadero, el plato presentaba trece 
variedades de pescado, adhiri®ndose a los c§nones culinarios m§s estrictos, y se serv²a con un delicioso 
vino de Var, elevando a¼n m§s su reputaci·n. 
 
Para preservar la receta aut®ntica, los restauradores de Marsella firmaron una carta de la bouillabaise, 
reservando el nombre "bouillabaise" exclusivamente para platos con pescado mediterr§neo de al menos 
media docena de especies diferentes. Los lugare¶os de Marsella afirman con raz·n: "A¶ade el pescado y 
mariscos apropiados, ajo, mucho aceite, perejil, pimienta, ralladura de naranja seca y azafr§n, 'et le tout 
baullie et baisse'". Una vez que la sopa est® completamente cocida, el pescado y los mariscos se colocan 
cuidadosamente en una bandeja de servir, mientras que el caldo sabroso se presenta en una cacerola, 
sazonado con agua de mar y acompa¶ado de papas por separado. Adem§s, una "bouillabaise negra", con 
sepia y su tinta, es otra variaci·n disfrutada por los entusiastas. 
 
M§s all§ de la interpretaci·n cl§sica, la bouillabaise presenta deliciosas variaciones como la Bouillabaise 
de Sardinas y Bacalao, la Bourride (donde el caldo colado se mezcla con alioli, siendo la versi·n aut®ntica 
de S¯te con merluza solamente) y el Revesset (una bouillabaise verde del puerto de Toulon). 
 
El encanto perdurable de la bouillabaise radica no solo en su destreza culinaria sino tambi®n en su 
capacidad para evocar una conexi·n nost§lgica con las regiones costeras de Francia y Espa¶a. Su sabroso 
viaje, impregnado de historia y tradici·n, representa la cima de la gastronom²a mediterr§nea, dejando una 
marca indeleble en la cocina global. 
 
INGREDIENTES: 

8  rebanadas gruesas de buen pan 
1  cebolla, picada 
4  dientes de ajo, picados 
2  tallos de apio, limpios y picados 
1  zanahoria, limpia y picada 
1  patata nueva mediana, pelada y picada 
1  peque¶o bulbo de hinojo, limpio y picado 
ı  cucharadita de azafr§n, opcional 
3  tazas de caldo de langosta o pescado 
2  tazas de tomates picados, con su jugo  
1İ  libras de pescado y mariscos deshuesados y picados 
8  almejas littleneck 
8  mejillones 
2  vieiras 
2  cucharadas de Pernod u otro pastis, opcional 
Buen aceite de oliva, seg¼n sea necesario 
Sal y pimienta 
Hojas de hinojo picadas, para decorar 
Albahaca o perejil picado, para decorar 

 
INSTRUCCIONES: 
1.- Precalienta el horno a 400 grados; cepilla generosamente el pan con aceite de oliva y horn®alo en una 
bandeja, d§ndole la vuelta una vez, hasta que est® dorado y crujiente, aproximadamente 5 minutos. 
Res®rvalo. 



 

 

2.- Agrega suficiente aceite de oliva a una cazuela, sart®n profunda o cacerola poco profunda para formar 
una capa gruesa en el fondo. En ella, cocina la cebolla, el ajo, el apio, la zanahoria, la patata, el hinojo y 
el azafr§n hasta que est®n brillantes. A¶ade el caldo y el tomate y lleva a ebullici·n moderada; cocina hasta 
que est® espeso y parezca un guiso en lugar de una sopa. Sazona al gusto; debe ser tan delicioso que no 
te importe si agregas pescado o no. 
3.- Reduce el fuego a fuego lento y, a medida que agregas pescado, ajusta el fuego para que el l²quido 
siga burbujeando suavemente. Agrega el pescado en el orden de cu§nto tiempo tomar§ cocinarlo. El rape, 
el r·balo y el calamar son peces que podr²an requerir m§s de unos minutos, as² que agr®gales primero. 
Aproximadamente cinco minutos despu®s, agrega las almejas y mejillones, dejando atr§s cualquier 
pescado que ya haya sido cocinado o que se cocine r§pidamente. Cuando los moluscos se abran, agrega 
el resto del pescado. Corta las vieiras en cuartos y col·calas en el fondo de 4 tazones. 
4.- Agrega el Pernod si lo est§s usando; prueba y ajusta la saz·n. Sirve la sopa caliente con el pescado 
sobre las vieiras, distribuyendo las almejas y los mejillones de manera uniforme. Decora y sirve con los 
croutons y la rouille, si lo est§s usando. 
 
Para hacer la rouille, agrega İ taza de pimientos rojos asados, pelados y sin semillas finamente picados, 
2 dientes de ajo finamente picados y cayena al gusto a una mayonesa casera o comprada en la tienda. 
 
 

CEVICHE          



 

 

¡Una maravilla culinaria histórica! 
 
El ceviche, un plato de pescado marinado con jugo de limón y especias, cuenta con una rica historia que 
se remonta a tiempos precolombinos, originándose en las culturas costeras de Perú y Ecuador en 
Sudamérica. Como una de las preparaciones culinarias más antiguas del continente americano, refleja las 
ingeniosas técnicas utilizadas por las comunidades indígenas para conservar y saborear el pescado fresco 
del mar. 
 
Los pueblos costeros de Sudamérica utilizaron hábilmente la abundancia de mariscos frescos disponibles 
para ellos. Empleando el innovador método de "cocina fría", marinaban el pescado en jugo de frutas cítricas 
y ají, lo que les permitía disfrutar del pescado durante períodos prolongados. Esta antigua práctica sentó 
las bases para la evolución del ceviche. 
 
Con la llegada de los españoles y el subsiguiente intercambio cultural, el ceviche sufrió una mayor 
refinación. Se introdujeron nuevos ingredientes, como cebollas, ajo y cilantro, en la región, realzando los 
sabores y aromas del plato. La fusión de técnicas indígenas con estos elementos novedosos resultó en el 
exquisito ceviche que conocemos hoy. Con el tiempo, esta receta se adaptó a los gustos y productos 
locales, dando lugar a diversas variaciones de ceviche en varios países latinoamericanos. 
 
Para el siglo XIX, el ceviche se había afianzado como una parte indispensable de la cocina peruana y 
ecuatoriana, ganando constantemente popularidad en otras regiones latinoamericanas. Cada país y 
localidad desarrolló su propia interpretación distintiva de ceviche, con ingredientes y técnicas de 
preparación únicas, celebrando la diversidad de las tradiciones culinarias latinoamericanas. 
 
En la era contemporánea, el ceviche se erige como un plato icónico y apreciado no solo dentro de América 
Latina, sino también en el escenario internacional. La tentadora combinación de pescado recién marinado 
con limón fresco, junto con el atractivo picante de hierbas y especias, eleva el ceviche a una obra maestra 
culinaria, emblemática de la gastronomía latinoamericana. Su renombre se extiende mucho más allá de 
las fronteras de la región, cautivando los paladares de entusiastas de la comida de todo el mundo. 
 
INGREDIENTES: 

1  kg de pescado 
3  cebollas 
10  limones 
1  cucharadita de orégano 
1  cucharada de cilantro 
1  aguacate (opcional) 
2  tomates (opcional) 
Sal y pimienta al gusto 
 

INSTRUCCIONES: 
1.- Corta el pescado en pequeños cubos y colócalos en un recipiente de vidrio. Cubre el pescado con el 
jugo de limones y déjalo marinar durante al menos 4 horas o más. 
 
2.- Pica finamente las cebollas, el aguacate, los tomates y el cilantro. 
 
3.- Una vez que el pescado ha sido adecuadamente marinado, agrega las cebollas, el aguacate, los 
tomates, el cilantro y el orégano picados. Sazona con sal y pimienta al gusto. 
 
El ceviche es un tesoro culinario que ofrece una deliciosa combinación de sabores y texturas que encarnan 
la vibrante y diversa herencia de la cocina latinoamericana. Disfrutado durante generaciones, este plato 
histórico continúa cautivando paladares y preservando las tradiciones culinarias de las culturas costeras 
que dieron forma a su origen.



 

 

POLLO A LA KIEV 

 

¡Un plato culinario inmortal! 

El pollo Kiev, también conocido como "pollo Kyiv," es un plato querido y popular que presenta filetes de 

pollo rellenos de mantequilla con hierbas, luego recubiertos con pan rallado y fritos a la perfección. A pesar 

de su nombre, que sugiere una conexión con la ciudad de Kyiv en Ucrania, el origen exacto de este 

delicioso plato sigue siendo motivo de debate, con diversas cuentas históricas que añaden intriga. 

Una versión ampliamente reconocida atribuye la creación del pollo Kiev al renombrado chef francés Marie-

Antoine Carême durante el siglo XIX. Según esta historia, Carême inventó el plato mientras servía en la 

corte imperial rusa, dándole el nombre de Kyiv, la capital de Ucrania, que ya era famosa por su rica 

herencia culinaria. 

Una teoría alternativa propone que el pollo Kiev puede tener raíces más cercanas a Ucrania. Según esta 

narrativa, los chefs ucranianos que trabajaban en restaurantes de lujo en Moscú o San Petersburgo 

durante el siglo XIX podrían ser los mentes creativas detrás de la receta. El concepto de "mantequilla con 

hierbas" como relleno no era ajeno a la gastronomía rusa y ucraniana durante esa época. 

Una tercera noción sostiene que el pollo Kiev pudo haber sido influenciado por la cocina francesa, que 

luego llegó a Rusia y Ucrania, siendo ampliamente aceptado y celebrado. A lo largo de la historia, Ucrania 



 

 

ha disfrutado de fuertes lazos culturales y culinarios con Francia, lo que proporciona un marco plausible 

para una influencia inspirada en la cocina francesa en el origen del plato. 

Independientemente de sus orígenes precisos, el pollo Kiev ha perdurado a través del tiempo, ganándose 

un lugar como un clásico querido disfrutado en diversos rincones del mundo. Ejemplifica cómo el arte 

culinario puede surgir de una fusión de influencias e ingenio creativo, mientras los sabores cruzan 

fronteras, se adaptan y resuenan con diversas culturas. 

INGREDIENTES: 

2  dientes de ajo, picados  

1  pizca de sal  

2  cucharadas de perejil fresco picado  

6  cucharadas de mantequilla sin sal  

1  taza de harina para todo uso  

2  cucharaditas de sal  

2  huevos batidos  

2  tazas de pan rallado estilo panko  

1  pizca de pimienta de cayena  

2  tazas de aceite vegetal para freír, o según sea necesario 

4  filetes de pechuga de pollo sin piel y deshuesados, golpeados hasta alcanzar un grosor 

de 1/4 de pulgada  

Sal y pimienta al gusto 

  

INSTRUCCIONES: 

1. Muele el ajo con una pizca de sal en un mortero hasta que quede suave. Agrega el perejil picado 

y mezcla bien. Incorpora la mantequilla al ajo hasta que esté completamente combinada. Envuelve 

la mezcla de mantequilla en plástico y refrigérala durante al menos 15 minutos, hasta que esté 

fría. 

2. Sazona las pechugas de pollo con sal y pimienta. Coloca un cuarto de la mezcla de mantequilla 

fría en el centro del extremo más ancho de cada pechuga de pollo. Dobla el extremo más estrecho 

de la pechuga sobre la mantequilla para formar un bolsillo ajustado alrededor de ella, y luego junta 

los lados de la pechuga hacia el centro para crear una bola redonda. La parte superior de cada 

bola de pollo debe estar lisa, mientras que la parte inferior está reunida. Envuelve cada bola de 

pollo firmemente en plástico y colócalas en un plato, enfriándolas en el congelador durante unos 

30 minutos hasta que la parte inferior se mantenga junta y se endurezca ligeramente. 

3. En tres platos poco profundos separados, prepara la harina con 2 cucharaditas de sal, los huevos 

batidos y el pan rallado estilo panko. 

4. Saca las bolas de pechuga de pollo del plástico. Presiónalas suavemente en la mezcla de harina 

para cubrir, sacudiendo el exceso. Luego, sumérgelas en los huevos batidos y presiónalas en el 

pan rallado. Coloca el pollo empanizado en un plato, cúbrelo con plástico y regresarlo al 

congelador para enfriar hasta que esté firme durante unos 15 minutos. 

5. Calienta el aceite vegetal en una freidora profunda o en una cacerola grande a 350 grados F (175 

grados C). Precalienta el horno a 400 grados F (200 grados C) y cubre una bandeja para hornear 

con papel de aluminio. 

6. Trabajando en lotes, coloca con cuidado las bolas de pollo, con la parte reunida hacia abajo, en el 

aceite caliente y cocina hasta que se doren ligeramente por cada lado, aproximadamente 1 minuto 

por lado. Transfiere el pollo parcialmente frito a la bandeja para hornear preparada y espolvoréalas 

con sal y pimienta de cayena. 



 

 

7. Hornea el pollo en el horno precalentado hasta que puedas escuchar que la mantequilla comienza 

a chisporrotear en la bandeja para hornear, aproximadamente 15 a 17 minutos. Asegúrate de que 

un termómetro de lectura instantánea insertado en el centro del pollo registre al menos 165 grados 

F (74 grados C). Permite que el Pollo Kiev repose durante unos minutos antes de servir y disfruta 

de esta maravilla culinaria deliciosa. 

 

POLLO MARENGO 

 

 

 
¡Un Triunfo Culinario Nacido en el Campo de Batalla! 
 
Los orígenes del Pollo Marengo se remontan a un momento crucial en la historia, el 14 de junio de 1800. 
En este día, las tropas napoleónicas se enfrentaron con las fuerzas austrohúngaras cerca de Alessandria, 
una ciudad situada en la región del Piamonte, específicamente en las estribaciones de Marengo, un área 
caracterizada por granjas dispersas en un radio de aproximadamente 20 kilómetros. Napoleón se encontró 
en desventaja, superado en número por sus oponentes. Sin embargo, al caer el sol, las tropas 
napoleónicas lanzaron un ataque sorpresa, culminando en una resonante victoria. 
 
En medio de la batalla, Napoleón, que solía llevar un pollo asado en sus alforjas, pasó ese día sin alimento. 
Hambriento y victorioso, recurrió a su chef, llamado Durand, implorándole que preparara algo apetitoso 
para él y su personal. Desafortunadamente, la cocina móvil del ejército había sido descubierta y destruida 



 

 

por el enemigo, dejándolos sin provisiones. Con recursos limitados, el chef Durand envió a sus asistentes 
a buscar en una casa de campo cercana, y todo lo que pudieron conseguir fueron pollos, pan, huevos, 
tomates, champiñones, cangrejos, vino blanco local y aceite de oliva. 
 
El chef Durand, inicialmente desesperado, encontró inspiración en una preparación cocinada en los Alpes 
y el Jura, y en un momento de brillantez culinaria, inventó una receta que ha resistido la prueba del tiempo. 
Su plato improvisado superó el triunfo militar de ese día, y lo bautizó como "Pollo Marengo", solidificando 
su lugar en los anales de la Gran Cucina Internacional. Napoleón mismo abrazó con entusiasmo este 
estofado improvisado, y desde ese día, el Pollo Marengo ha engalanado las mesas con distinción y honor. 
 
A medida que la receta ganó fama, cada chef le dio su toque personal al plato, lo que llevó a diversas 
interpretaciones. Dentro del mundo culinario, ha habido un debate constante, con cada practicante 
insistiendo en que su método es el mejor y más único. La versión que presentamos es del estimado Grand 
Hotel Bellevue en Bruselas. 
 
INGREDIENTES: 
 

1  pollo entero, troceado 
700g  salsa de tomate 
100g  champiñones en rodajas 
4  huevos (uno por persona) 
4  rebanadas de pan integral 
4  cangrejos (o camarones simples) 
16  aceitunas 
1/2  vaso de caldo 
1  diente de ajo 
1/2  limón 
1  vaso de vino blanco 
4  cucharadas de aceite de oliva virgen extra 
Al gusto: perejil fresco picado, harina, sal y pimienta 

 
INSTRUCCIONES: 
 

1. Quita cualquier pluma que quede en el pollo o utiliza unas pinzas para arrancarlas. 
2. Reboza el pollo con harina y déjalo a un lado. 
3. En una sartén grande, saltea el ajo pelado y picado en un poco de aceite. Agrega el pollo y dora 

por ambos lados. Vierte 1/2 vaso de vino blanco. 
4. Sazona el pollo con sal y pimienta, luego agrega la salsa de tomate. Cubre la sartén y cocina el 

pollo a fuego lento durante aproximadamente 20 minutos. 
5. Agrega los champiñones en rodajas junto con 1/2 vaso de caldo y las aceitunas. Revuelve y 

continúa cocinando por otros 20 minutos con la tapa puesta, manteniendo el fuego bajo. 
6. Mientras el pollo se cocina, limpia los cangrejos (o camarones) quitando el caparazón y enjuágalos 

bajo agua corriente. Hierve 1/2 vaso de vino blanco y escalfa los cangrejos (o camarones) durante 
unos minutos. Escúrrelos y déjalos a un lado. 

7. Agrega los cangrejos (o camarones) al pollo y mézclalos. Espolvorea un puñado generoso de 
perejil picado y cocina durante unos 10 minutos. Finalmente, agrega un poco de jugo de limón y 
apaga el fuego. 

8. Toma las rebanadas de pan y corta un agujero en el centro con un cortador de masa circular. Dora 
las rebanadas de pan por ambos lados en una sartén con un poco de aceite. Una vez doradas y 
calientes, rompe un huevo en el centro de cada rebanada de pan. Cubre y cocina los huevos 
durante unos minutos. Agrega



 

 

COQ AU VIN 

 

 
 
 

¡Una Obra Maestra Culinaria Francesa Eterna! 

Uno de los platos tradicionales más emblemáticos de Francia, "Coq au Vin" (Gallo al Vino), se erige como 

un exquisito guiso de pollo impregnado de vino tinto, simbolizando la riqueza de la tradición culinaria 

francesa transmitida a través de las generaciones. 

Las raíces del Coq au Vin se remontan a la Edad Media, aunque sus orígenes exactos siguen siendo 

esquivos. Se cree que surgió en la Francia rural, donde los agricultores y cazadores utilizaban aves de 

corral y vino local para crear guisos reconfortantes, y el nombre "Coq au Vin" se traduce literalmente como 

"gallo en vino", insinuando su probable uso inicial de carne de gallo. Con el tiempo, el pollo gradualmente 

reemplazó al gallo debido a su mayor disponibilidad y sabor más suave. 

Por lo general, se prepara con vino tinto, cuya variedad puede variar según las preferencias regionales, el 

Coq au Vin muestra una variedad de ingredientes, como cebollas, zanahorias, ajo, champiñones, tocino y 

hierbas. El vino tinto impregna el plato con un sabor complejo y suntuoso. La paciencia y el uso de 

ingredientes frescos y de alta calidad son indispensables para lograr las texturas y sabores característicos 

que definen el Coq au Vin. 

 



 

 

Más allá de su atractivo gastronómico, el Coq au Vin ha encontrado un lugar en la literatura y la cultura 

popular, lo que refuerza aún más su prestigio y popularidad en la cocina francesa. 

Hoy en día, el Coq au Vin sigue siendo una elección celebrada en los hogares y restaurantes franceses, 

sirviendo como un emblemático símbolo de la elegancia y sofisticación culinaria del país. 

INGREDIENTES: 

2  cucharadas de buen aceite de oliva 

4  onzas de tocino o panceta de buena calidad, cortado en cubos 

1  pollo de 3 a 4 libras, cortado en 8 piezas 

1/2  libra de zanahorias, cortadas en diagonal en trozos de 1 pulgada 

1  cebolla amarilla, cortada en rodajas 

1  cucharadita de ajo picado 

1/4  taza de Cognac o buen brandy 

1/2  botella (375 ml) de buen vino tinto seco, como Borgoña 

1  taza de buen caldo de pollo, preferiblemente casero 

10  ramitas de tomillo fresco 

2  cucharadas de mantequilla sin sal, a temperatura ambiente, dividida 

11/2  cucharadas de harina para todo uso 

1/2  libra de cebollas pequeñas congeladas 

1/2  libra de champiñones cremini, sin tallos y cortados en rodajas gruesas 

Sal y pimienta negra al gusto 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Precalienta el horno a 250 grados F (120 grados C). 

2. Calienta el aceite de oliva en una cazuela grande. Agrega el tocino y cocina a fuego medio durante 

8 a 10 minutos, hasta que esté ligeramente dorado. Reserva el tocino. 

3. Sazona generosamente el pollo por ambos lados con sal y pimienta negra. Dora las piezas de 

pollo por lotes en una sola capa durante aproximadamente 5 minutos, volteándolas para asegurar 

un dorado parejo. Retira el pollo a un plato con el tocino y continúa dorando hasta que todo el pollo 

esté cocido. Reserva. 

4. Agrega las zanahorias, cebollas, 2 cucharaditas de sal y 1 cucharadita de pimienta negra a la 

cazuela y cocina a fuego medio durante 10 a 12 minutos, revolviendo ocasionalmente, hasta que 

las cebollas estén ligeramente doradas. Añade el ajo picado y cocina por un minuto adicional. 

Vierte el Cognac y luego regresa el tocino, el pollo y los jugos acumulados a la cazuela. Agrega el 

vino tinto, el caldo de pollo y el tomillo, llevando la mezcla a ebullición. Cubre la cazuela con una 

tapa ajustada y transfiérela al horno durante 30 a 40 minutos, o hasta que el pollo esté cocido en 

su punto. Retira la cazuela del horno y colócala en la estufa. 

5. Combina 1 cucharada de mantequilla y la harina, luego revuelve esta mezcla en el estofado. 

Agrega las cebollas pequeñas congeladas. En una sartén aparte, derrite la cucharada restante de 

mantequilla y cocina los champiñones a fuego medio-bajo durante 5 a 10 minutos, hasta que estén 

dorados. Agrega los champiñones al estofado. Vuelve el estofado a ebullición y cocina por 10 

minutos adicionales. Sazona al gusto. Sirve caliente. 

El Coq au Vin, una obra maestra culinaria, te espera con sus sabores ricos e historia cautivadora. Disfruta 

de este eterno plato francés y saborea su exquisito atractivo. 

 

 

 



 

 

PATO A LA PEKING 

 

 

 

¡Un Icono Eterno de la Cocina China! 

El Pato a la Pekín, conocido también como Pato a la Pekinesa, es un emblemático plato de la herencia 

culinaria china, con una historia que se extiende por más de 600 años y proviene de la antigua ciudad de 

Pekín, conocida hoy como Beijing, durante la dinastía Ming. 

Originalmente, el Pato a la Pekín era una exquisita delicia reservada exclusivamente para la élite de la 

corte imperial. La leyenda cuenta que durante la dinastía Ming, el emperador Zhu Di fue el primero en 

saborear este extraordinario plato. Encantado por su exquisito sabor, ordenó que se presentara en la corte 

imperial, lo que elevó al Pato a la Pekín a una posición de suma importancia en la cocina imperial china. 

 

La preparación tradicional del Pato a la Pekín es un proceso meticuloso y elaborado, que involucra varios 

pasos minuciosos. El pato se infla con aire para separar la piel de la carne, luego se suspende para secarse 



 

 

durante varias horas. Posteriormente, se asa a la perfección en un horno especialmente diseñado con 

leña, lo que resulta en una piel deliciosa, crujiente y dorada. La jugosa carne se corta hábilmente en finas 

lonchas y se sirve junto con crepes de trigo suave, salsa hoisin, cebollinos frescos y pepino en juliana. Los 

comensales participan en una experiencia culinaria interactiva al armar sus propios rollos, colocando las 

lonchas de pato y los ingredientes sobre el crepe y enrollándolo con destreza. 

La fama del Pato a la Pekín trascendió los límites de la corte imperial y rápidamente ganó popularidad en 

todo el país, difundiendo su reputación deliciosa por todo el mundo. Hoy en día, sigue siendo uno de los 

platos más celebrados y emblemáticos de la cocina china, destacando en reconocidos restaurantes chinos 

en todo el mundo. 

El matrimonio armonioso entre la crujiente piel del pato y su jugosa carne, complementado con los sabores 

de la salsa hoisin y los condimentos frescos, otorga al Pato a la Pekín una experiencia culinaria única y 

memorable. Como símbolo de la gastronomía china, el Pato a la Pekín sigue cautivando los paladares 

exigentes, preservando la rica herencia y el arte culinario que se originó en las cortes imperiales de la 

antigua China. 

INGREDIENTES: 

1  pato entero (aproximadamente 4 libras), limpio 

½  cucharadita de canela molida 

½  cucharadita de jengibre molido 

¼  cucharadita de nuez moscada molida 

¼  cucharadita de pimienta blanca molida 

ȧ  cucharadita de clavo molido 

3  cucharadas de salsa de soja, divididas 

1  cucharada de miel 

5  cebollas verdes, divididas 

½  taza de mermelada de ciruela 

¼  taza de chutney finamente picado 

1½  cucharaditas de azúcar 

1½  cucharaditas de vinagre blanco destilado 

1  naranja, cortada en rodajas 

1  cucharada de perejil fresco picado, para decorar 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Enjuaga el pato por dentro y por fuera; sécalo con una toalla. Corta la cola y deséchala. 

2. Mezcla la canela, el jengibre, la nuez moscada, la pimienta blanca y los clavos en un tazón 

pequeño. Espolvorea 1 cucharadita de esta mezcla de especias dentro de la cavidad del pato. 

Añade 1 cucharada de salsa de soja a la mezcla de especias restante y frota uniformemente por 

todo el exterior del pato. Corta 1 cebolla verde por la mitad e introdúcela dentro de la cavidad del 

pato. Cubre y refrigera el pato durante al menos 2 horas o toda la noche. 

3. Coloca el pato en posición vertical en una rejilla dentro de un wok o una olla grande. Cuece al 

vapor durante 1 hora, agregando más agua a medida que se evapore. Levanta el pato con dos 

cucharas grandes para drenar los jugos y la cebolla verde. Coloca el pato en una bandeja para 

asar y pincha la piel por todos lados con un tenedor. 

4. Precalienta el horno a 375 grados F (190 grados C). 

5. Asa el pato en el horno precalentado durante 30 minutos. 

La receta del Pato a la Pekín, un plato icónico de la cocina china, te invita a degustar su sabor exquisito 

y su rica historia. Disfruta de esta joya culinaria eterna. 



 
 

 

 
 

 

Asado Argentino  

 

 
 

¡Un Símbolo de Tradición e Identidad Culinaria! 

El Asado argentino es uno de los platos más emblemáticos y apreciados en la rica herencia culinaria del 

país, encarnando la esencia misma de la identidad argentina. Las raíces del Asado se remontan a la época 

de la colonización española en Argentina, cuando la introducción de la cría de ganado y la producción de 

carne de res sentaron las bases para su evolución gastronómica. Con el tiempo, el ganado prosperó y se 



 
 

 

 
 

 

convirtió en un pilar de la economía argentina. Los gauchos, icónicos vaqueros de la extensa región de las 

Pampas, perfeccionaron su experiencia en el manejo del ganado e innovaron la técnica de asar la carne 

directamente sobre fuegos abiertos. 

Aunque aparentemente simple, el Asado exige habilidad y experiencia para lograr el equilibrio perfecto de 

sabores y texturas. Tradicionalmente, la carne se cocina a la parrilla sobre brasas de leña, lo que le confiere 

un distintivo aroma ahumado. La variedad de cortes de carne utilizados en el Asado es diversa e incluye 

chorizos, morcillas, costillas, vacío, entrañas, tira de asado y otras selecciones. 

El Asado se celebra en toda Argentina, en reuniones familiares, festivales, celebraciones o incluso en una 

comida de fin de semana. Es un festín comunitario que fomenta la unión y camaradería, acompañado por 

el chimichurri, una salsa elaborada con perejil, ajo, vinagre y aceite de oliva, que realza aún más los 

sabores de la carne. 

Además, el Asado es un pilar fundamental de la identidad cultural argentina y fue reconocido por la 

UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad en 2019. El plato ejemplifica cómo las 

antiguas tradiciones de ganadería y prácticas culinarias de los gauchos han moldeado indeleblemente la 

cultura gastronómica de Argentina. El Asado representa la máxima hospitalidad, encarnando la alegría de 

compartir una deliciosa comida con seres queridos y amigos. 

INGREDIENTES: 

300 tiras de panceta 

300 alas de pollo 

500 gramos de chorizo 

500 gramos de chuletas de cordero 

500 gramos de morcilla 

5 salchichas 

1 kg de chorizo criollo 

1 kg de costillas de cerdo 

1 kg de bife de chorizo 

Sal y pimienta al gusto 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Enciende el fuego utilizando leña o carbón. 

2. Cocina las diferentes piezas de carne de acuerdo con su tiempo de cocción para conservar sus 

texturas. 

3. Comienza cocinando los bifes de chorizo durante aproximadamente 3 minutos por cada lado, 

asegurándote de no cocinarlos demasiado. 

4. Continúa con las chuletas de cerdo y cordero, cocinándolas durante unos cuatro minutos, sin 

excederte. 

5. Agrega gradualmente las otras piezas, como chorizos, morcillas, chorizo criollo y alas de pollo, 

cocinando cada lado durante aproximadamente 6-7 minutos hasta alcanzar el punto de cocción 

deseado. 

6. Realza el Asado argentino espolvoreando generosamente sal marina sobre la carne asada. 

El Asado argentino captura la esencia de la tradición, el significado cultural y la alegría de reunirse 

alrededor de la parrilla para disfrutar de una deliciosa comida que encarna el corazón y el alma de la 

herencia culinaria de Argentina.



 
 

 

 
 

 

PAY DE CARNE AUSSIE 

 

 

¡Un Querido Símbolo de la Cocina Australiana! 

Uno de los platos más famosos y queridos de la cocina australiana es el "Pay de Carne Aussie" (Pastel de 

Carne). Esta icónica delicia representa el epítome de la comida rápida australiana y se ha convertido en 

una parte esencial del patrimonio culinario del país. 

La historia del Pay de Carne en Australia se remonta al siglo XIX, cuando los inmigrantes británicos 

introdujeron la tradición de los pasteles de carne en el país. Estas delicias saladas, que ya eran populares 

en el Reino Unido, rápidamente cautivaron los corazones de los australianos, especialmente entre los 

trabajadores que buscaban una comida abundante y portátil. 

Con el tiempo, el Pay de Carne sufrió una transformación, adaptándose a los ingredientes y paladares 

locales de Australia. La receta básica suele consistir en una masa rellena de carne de res o cordero 

cocinada con una mezcla de cebolla, ajo, salsa de tomate y diversas especias. Servido bien caliente, el 

Pay de Carne suele ir acompañado de ketchup o salsa Worcestershire, realzando su sabor delicioso. 



 
 

 

 
 

 

El Pay de Carne se ha arraigado profundamente en la cultura australiana, convirtiéndose en una presencia 

apreciada en eventos deportivos, festivales y reuniones al aire libre. Es la elección favorita para picnics, 

partidos de fútbol o cricket y diversas otras celebraciones. 

Además del Pay de Carne tradicional, Australia ha adoptado una amplia gama de sabores y rellenos para 

estos pasteles salados. Las opciones ahora incluyen cerdo, pollo, carne de canguro e incluso 

combinaciones de ingredientes más creativas, mostrando la creatividad y diversidad culinaria de la nación. 

El Pay de Carne se erige como un ejemplo de cómo la cocina tradicional puede enriquecerse con la historia 

y las tradiciones de una nación. Al evolucionar para reflejar los gustos locales y las necesidades de los 

australianos, se ha convertido en un emblemático icono de la gastronomía australiana, disfrutado y 

celebrado en todo el país. 

INGREDIENTES: 

1  cebolla finamente picada 

500g  carne de res molida 

1  taza de agua 

2  cubos de caldo de carne 

1/4  taza de salsa de tomate 

2  cucharaditas de salsa Worcestershire 

3  cucharadas de harina común 

1  lámina de masa de hojaldre  

1  lámina de masa hojaldrada  

1 huevo  

Sal y pimienta al gusto 

 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Cocina la carne y la cebolla hasta que la carne esté completamente dorada. 

2. Agrega 3/4 de taza de agua, los cubos de caldo, las salsas y las especias. Lleva a ebullición y deja 

cocinar a fuego lento durante 15 minutos. 

3. Mezcla la harina con el agua restante y agrégala a la mezcla de carne. Lleva a ebullición 

nuevamente y cocina a fuego lento durante otros 5 minutos. Deja enfriar la mezcla. 

4. Cubre un molde para pasteles con la masa de hojaldre. 

5. Coloca la mezcla de carne enfriada en el molde. Humedece los bordes de la masa con agua. 

6. Cubre el relleno con la masa hojaldrada, presionando para sellar los bordes. Recorta cualquier 

exceso de masa y pinta la parte superior con huevo batido. 

7. Hornea el pastel a 230°C durante 15 minutos. Reduce el calor a 190°C y hornea durante otros 25 

minutos o hasta que esté dorado. 

El pay de carne Aussie representa el corazón y el alma de la cultura culinaria australiana, una delicia 

querida que ha resistido el paso del tiempo y continúa deleitando los paladares en todo el país. 

 



 
 

 

 
 

 

HAMBURGESA 

 
 

 
 
 

 

!Un Viaje Culinario a Través del Tiempo y los Continentes! 

 

Las hamburguesas, el querido e icónico plato disfrutado en todo el mundo, tienen una fascinante historia 

que se remonta al siglo XIII, trazando sus raíces hasta las tribus mongoles y túrquicas que recorrían Europa 

en esa época. Siendo poblaciones nómadas que pasaban largas horas montando a caballo, necesitaban 

una forma conveniente y portátil de llevar provisiones y comer a caballo con una sola mano. 

La ingeniosa solución ideada por estas tribus fue mezclar carne picada de diferentes tipos de ganado y 

darle forma de finas lonchas, que luego se colocaban debajo de la alforja de sus caballos. A medida que 



 
 

 

 
 

 

montaban durante períodos prolongados, la fricción y el calor generados entre la carne y la espalda del 

animal la ablandaban. Cuando llegaba el momento de comer, simplemente cocinaban la carne preparada 

y saboreaban su nutritiva creación. Este ingenioso uso de carne picada para formar filetes pronto se 

extendió por toda Europa, incluida la receta del steak tartare, que los rusos adoptaron después de que los 

mongoles pasaron por sus tierras, denominándolo en referencia a estas tribus conocidas como tártaros. 

El viaje de las hamburguesas continuó entonces a través de continentes, llegando a Hamburgo, Alemania, 

donde marineros europeos de la ciudad las llevaron a América en el siglo XIX. En los Estados Unidos, 

inicialmente se les conocía como "Hamburg-style steak", según los relatos históricos, y eventualmente 

evolucionaron en las hamburguesas que conocemos y amamos hoy en día. El menú del restaurante 

Delmonico's en Nueva York de 1834 tiene la distinción de llevar la referencia registrada más antigua a esta 

preparación. 

 

INGREDIENTES Y DIRECCIONES PARA PREPARAR HAMBURGUESAS: 

 

Para preparar la hamburguesa perfecta, selecciona carne de solomillo recién molida con aproximadamente 

un 15% de contenido de grasa. Enfriar tus manos bajo agua fría corriente y manipular la carne 

delicadamente son cruciales para evitar que las hamburguesas se vuelvan demasiado densas y firmes. 

Mantener una temperatura fría también evita que la grasa se derrita, asegurando un resultado tierno y 

jugoso. 

Para obtener una costra dorada en el exterior mientras se mantiene el interior rosado y jugoso, forma 

hamburguesas gruesas de aproximadamente una pulgada de grosor. Permite que las hamburguesas 

reposen en el refrigerador durante una hora antes de asar a la parrilla. Justo antes de cocinar, sazona 

ambos lados de las hamburguesas con sal y pimienta. 

Comienza a asar en una parrilla limpia, aceitada y caliente. Comienza sellando las hamburguesas a fuego 

alto para desarrollar esa codiciada costra. Luego, muévelas a una parte más fresca de la parrilla para 

terminar la cocción a la perfección. 

Las hamburguesas han evolucionado desde sus humildes orígenes nómadas para convertirse en un 

deleite culinario global, reflejando la rica historia de diversas culturas y regiones. Su popularidad perdura 

a medida que siguen trayendo alegría a los paladares de las personas, representando una fusión atemporal 

de creatividad y tradición en el mundo de la gastronomía. 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 
 

 

CHATEAUBRIAND 

 

 
 
 

Una Obra Maestra Gourmet con Orígenes Históricos 
 
El Chateaubriand, un apetitoso plato de solomillo de ternera, debe su nombre y fama al renombrado Conde 
de Chateaubriand, François-René de Chateaubriand (1768-1848). Celebrado no solo por sus logros 
literarios, especialmente por la publicación de "El Genio del Cristianismo", el Conde también era un 
ferviente admirador del solomillo de ternera, un corte de carne al que tenía en alta estima. 
 
La leyenda cuenta que el Conde, un verdadero conocedor, apreciaba únicamente la parte más fina del 
solomillo, el corte central, ya que las partes exteriores tendían a dañarse al ser expuestas al fuego. Para 
abordar esta preocupación culinaria, su ingenioso cocinero, Montmirail, ideó una brillante solución. 
Montmirail preparó hábilmente la carne cortando una generosa pieza de la parte ancha de un magnífico 
solomillo y dos piezas más delgadas. Después de sazonar la carne, apiló la pieza gruesa entre las dos 
más delgadas, asegurando la disposición con una delicada cuerda. Colocando la composición sobre la 
parrilla, sobre una cama de chispeantes brasas de roble, Montmirail selló hábilmente las partes superiores 
hasta que quedaron perfectamente doradas. Una vez hecho, retiró las partes superiores, revelando una 
magnífica pieza de carne tierna y rosa, cocida de manera uniforme. Acompañado de una reducción de 
chalotes y vino blanco, enriquecido con mantequilla de medio contenido graso y jugo de limón, el plato no 
era nada menos que una obra maestra gastronómica. 
 



 
 

 

 
 

 

Sin embargo, hay cuentas alternativas que atribuyen la creación de este exquisito plato al restaurante 
Champeaux en 1811, coincidiendo con la publicación de la obra del Conde, "Itinerario desde París a 
Jerusalén". Independientemente de su origen preciso, el Chateaubriand se convirtió en sinónimo de una 
gruesa loncha de "Corazón (o centro) de solomillo", y fue en 1837 cuando el plato se sirvió famosamente 
con soufflés de patata. 
 
INGREDIENTES: 
 
Para recrear el delicioso Chateaubriand, necesitarás los siguientes ingredientes: 
 

2  libras de solomillo de ternera, corte central 
21/2  cucharaditas de sal 
1  cucharadita de pimienta negra recién molida 
1  cucharada de aceite neutral, como canola o cártamo 
1  chalote mediano 
2  ramitas de perejil fresco 
2  cucharadas de mantequilla sin sal 
3  ramitas de tomillo fresco 
3/4  taza de vino tinto seco y corpulento 
1/2  taza de demi-glace de ternera o de ternera 

 
INSTRUCCIONES: 
 
Para comenzar, sazona el solomillo con 2 ½ cucharaditas de sal kosher y 1 cucharadita de pimienta negra. 
Calienta 1 cucharada de aceite neutral en una sartén grande de hierro fundido o una sartén antiadherente 
a fuego medio-alto hasta que esté brillante. Cocina el solomillo, dándole la vuelta cada pocos minutos, 
hasta que esté dorado por fuera de manera uniforme. Luego, asa el solomillo en el horno a 400°F hasta 
que alcance el punto de cocción deseado, alrededor de 18 a 22 minutos para término medio o 125°F para 
término medio. Una vez hecho, deja reposar el solomillo durante 10 minutos antes de cortarlo en lonchas. 
 
Mientras el solomillo reposa, prepara la sabrosa salsa de la sartén. Pica finamente 1 chalote mediano y 
las hojas de 1 cucharada de perejil fresco de 2 ramitas. En la misma sartén utilizada para cocinar el 
solomillo, agrega 2 cucharadas de mantequilla sin sal y cocina los chalotes con 3 ramitas frescas de tomillo 
hasta que estén tiernos. Vierte 3/4 taza de vino tinto seco y deja cocinar a fuego lento hasta que se reduzca 
ligeramente. Incorpora 1/2 taza de demi-glace y continúa cocinando a fuego lento hasta que la salsa 
espese ligeramente. 
 
Finalmente, corta el Chateaubriand en rodajas transversales de aproximadamente 1/2 pulgada de grosor, 
adorna con perejil y sirve con la deliciosa salsa de la sartén. 
 
Chateaubriand: Un Delicioso Placer con Atractivo Eterno 
El atractivo del Chateaubriand no solo radica en su exquisito sabor sino también en su significado histórico. 
Nombrado en honor al estimado Conde de Chateaubriand, esta obra maestra gourmet captura la esencia 
de la creatividad culinaria y el refinamiento. Ya sea disfrutado como un testimonio de la gastronomía 
francesa o como un tributo al genio literario del Conde, el Chateaubriand se erige como un símbolo 
atemporal de la excelencia culinaria que continúa deleitando los paladares exigentes en la actualidad. 



 
 

 

 
 

 

HOT DOG 

 

 

 

¡Un ícono americano con una rica historia! 

 

Permíteme llevarte en un cautivador viaje a través de la fascinante historia del icónico hot dog, un alimento 

que ha conquistado los corazones y paladares de Estados Unidos. 

 

Los orígenes del término "hot dog" se remontan a una ingeniosa analogía entre la salchicha y el perro 

Dachshund. Pero ¿cómo se convirtió esta delicia en un alimento tan emblemático? 

 

Antes de que los inmigrantes europeos, en particular aquellos de origen alemán, introdujeran el concepto 

del hot dog en Estados Unidos, este plato ya se preparaba en varias partes de Europa. Sin embargo, fue 



 
 

 

 
 

 

en las bulliciosas calles de Nueva York durante principios del siglo XIX que el hot dog comenzó a ganar 

popularidad, gracias a los esfuerzos de varios carniceros europeos que se esforzaron por recrear la 

sabrosa receta de salchicha en el nuevo mundo. Entre ellos, el carnicero alemán Charles Feltman es 

acreditado como el pionero en vender hot dogs desde pequeños carritos en las playas de Coney Island, 

cerca de Nueva York, en 1867. Su humilde carrito pronto evolucionó en un próspero negocio con 

camareros sirviendo a los clientes. 

 

Otra figura clave en la historia del hot dog fue Nathan Handwerker, un empleado de Feltman, quien logró 

ahorrar suficiente dinero para abrir su propia tienda de hot dogs al otro lado de la calle. Nathan 

estratégicamente anunciaba sus productos con grandes carteles, ofreciéndolos a la mitad del precio de los 

de Feltman. Así nació Nathan's Famous, una cadena de establecimientos que prosperó rápidamente. La 

apertura de la estación de metro de Stillwell Avenue justo enfrente de Nathan's en la década de 1920 

fortaleció aún más su popularidad, llevando al declive de Feltman's en la década de 1950. Hoy en día, 

Nathan's sigue siendo un lugar emblemático en Coney Island, en la esquina de Stillwell y Surf Ave, y 

continúa su tradición de albergar el famoso concurso de comer hot dogs cada 4 de julio. Nathan's fue 

fundamental para popularizar los puestos de hot dogs en las calles de Nueva York. Al mismo tiempo, el 

empresario de origen alemán Chris von der Ahe desempeñó un papel crucial en la promoción de las ventas 

de hot dogs en los campos de béisbol. La amplia popularidad de los hot dogs en Estados Unidos se debe 

en gran medida a su presencia en los campos de béisbol y otros lugares donde se congregaban multitudes. 

Es destacable que Harry Mozley Stevens (1855-1934), un vendedor destacado que anteriormente había 

operado un puesto de helados, encontró éxito con su negocio de sándwiches y aperitivos que incluía hot 

dogs. Mientras tanto, el inmigrante alemán Oscar Mayer se estableció en Chicago y fundó la primera marca 

comercial de salchichas. Los hermanos McDonald, Dick y Mac, comenzaron su aventura en la industria 

alimentaria con un carrito de hot dogs en Santa Anita, Los Ángeles, que luego se convirtió en la reconocida 

cadena de comida rápida McDonald's. 

 

El origen del término "hot dog" se atribuye tradicionalmente al caricaturista Tad Dorgan (1877-1929), quien 

dibujaba tiras cómicas para el New York Evening Journal. Según cuenta la historia, mientras asistía a un 

partido de béisbol en el Polo Grounds en 1901, Dorgan escuchó a Harry Stevens vendiendo hot dogs, 

exclamando: "¡Están ardiendo! ¡Consigue tus perros salchicha mientras estén ardiendo!" Inspirado por 

esta frase pegadiza, Dorgan ilustró un dachshund dentro de un pan en sus tiras cómicas, dando lugar 

involuntariamente al término "hot dog". Sin embargo, algunos investigadores cuestionan esta versión y 

presentan argumentos alternativos sobre su veracidad. De hecho, el primer uso registrado del término se 

remonta a octubre de 1895 en el Yale Record. 

 

El hot dog se erige como un símbolo culinario que ha marcado indeleblemente la cultura alimentaria de 

Estados Unidos. Su cautivadora historia ejemplifica cómo la creatividad y la amalgama de influencias 

culturales pueden dar lugar a una delicia que trasciende fronteras, conquistando los paladares de millones. 

Ya sea preparado en casa o disfrutado en un partido de béisbol, cada bocado de un hot dog nos invita a 

conectar con la historia y a saborear el legado de las cocinas de nuestros ancestros. Permítanos que cada 

suculento bocado nos transporte en un encantador viaje lleno de tradición, sabor y satisfacción. 



 
 

 

 
 

 

MARAGATO 

 

 

 
El cocido maragato es el guiso que se come en la Maragater²a, una regi·n de la provincia de Le·n, cuando el fr²o 
es severo. Y àqu® es un cocido?, me preguntas mientras clavas tu pupila azul en mi pupilaé ejem. Bueno, un 
cocido con verduras, garbanzos -que no pueden faltar- y varias carnes y embutidos, bien conocido en varias 
formas en muchas regiones del pa²s, pero que en esta §rea tiene sus peculiaridades. 
 
Dicen que la principal peculiaridad del cocido maragato reside en el hecho de que, aunque los tres vuelcos 
persisten, se come al rev®s que en otras tierras: primero la carne, luego los garbanzos con las verduras y, 
finalmente, la sopa de fideos con el sustancioso caldo. Tienen un dicho en la zona: "sobrao que sobra, antes que 
sobrao que falta", es decir, que cuando los maragatos sienten que est§n a punto de estallar, les duele menos dejar 
la sopa en el plato que dejar la carne. Y no les falta raz·n. 
 
El etn·grafo Jos® Manuel Sutil explica el origen de tan curiosa costumbre: "Cuando los maragatos -viajeros del 
lugar- recorr²an las tierras de Espa¶a como arrieros, llevaban entre los ¼tiles necesarios para sus largos viajes una 
lata circular de madera donde guardaban porciones de carne de vacuno cocida, que se manten²a fresca durante 
alg¼n tiempo. Cuando llegaban a las posadas o mesones se com²an esta y, para terminar e invigorar sus 
est·magos, ped²an una sopa o caldo caliente. As² lo explican los m§s ancianos de los pueblos maragatos arrieros. 
Ve²an comer a sus padres y abuelos en ese orden cuando volv²an de los largos viajes". 
Esta receta, aunque todas las consultadas son muy similares, proviene del pueblo de Castrillo de los Polvazares, 
uno de los epicentros del cocido maragato, y es un cocido muy completo, con relleno y todo. 
 
 
 



 
 

 

 
 

 

 
INGREDIENTES: 
Para el cocido  

400g  garbanzos  
1/2  col  
1  cebolla  
2  patatas  
2  huesos de vaca  
İ  kg de morcilla  
İ  kg de jam·n  
İ  kg de oreja, careta o morro de cerdo  
İ  kg de costilla de cerdo adobada  
İ  kg de pollo  
2  patas de cerdo  
2  chorizos para cocinar  
150g  panceta ib®rica  
fideos al gusto 

Para el relleno 
2  huevos  
150g  migas de pan duro  
1  diente de ajo picado  
50g morcilla del caldo  
50g  chorizo  
Perejil abundante  
Aceite de oliva 
 

INSTRUCCIONES: 
1. La noche anterior, remojar los garbanzos en mucha agua (c¼bralos bien). 
2. Al d²a siguiente, poner los garbanzos en una olla a presi·n o en una cazuela grande -mejor dentro de una 
malla- junto con los huesos, la morcilla, la costilla de cerdo adobada, la oreja y las patas de cerdo. Cubrir 
con agua. 

3. Llevar a ebullici·n, tapar la olla a presi·n si se usa y cocinar a fuego lento durante unos 30 minutos a 
partir de cuando empiece a silbar (el tiempo puede variar dependiendo de la presi·n de la olla). Si se 
cocina en una cazuela abierta, cocinar hasta que los garbanzos est®n tiernos. 

4. Mientras tanto, poner la mitad de la col junto con las patatas peladas y la cebolla pelada en otra olla con 
las costillas de cerdo, la panceta ib®rica, los chorizos y el pollo. Algunas personas prefieren cocinar los 
chorizos por separado y por menos tiempo, entre otras cosas para que no ti¶an tanto de piment·n el 
caldo. 

5. Llevar a ebullici·n y cocinar durante al menos 30 minutos, hasta que las carnes est®n tiernas y las 
verduras est®n cocidas. 

6. Cuando todo est® cocido, colar el caldo de ambas ollas en una sola cazuela; probar de sal y rectificar si 
es necesario. Lo suyo es dejar enfriar completamente el caldo y dejarlo pasar la noche en la nevera, para 
desgrasarlo c·modamente cuando la grasa solidifique en la superficie. 

7. Para servir el cocido, preparar la sopa hirviendo los fideos al gusto en el caldo (una buena manojo por 
comensal). 

8. Mientras tanto, preparar el relleno: picar la miga de pan -no tiene que ser muy fina-, y ponerla en un bol. 
A¶adir el ajo y el perejil picado finamente, la morcilla y el chorizo en peque¶os trozos, y los huevos batidos. 
Dejar reposar 10 minutos para que el pan absorba el huevo. 

9. Calentar aceite de oliva en una sart®n a fuego medio. Con dos cucharas, formar bolas o croquetas con 
la masa del relleno y fre²r en el aceite por todos lados hasta que est®n doradas. Mantener calientes hasta 
que est® todo listo. 



 
 

 

 
 

 

10. Poner las carnes calientes en un plato y las verduras y garbanzos tambi®n calientes aparte para el 
segundo turno. 

11. A¶adir el relleno a la cazuela de la sopa caliente y servirlo todo, tomando, como es obligatorio en el cocido 
maragato, primero la carne, luego las verduras con los garbanzos y la sopa con el relleno al final. 

 

MEATBALLS 

 

 

!Un fascinante viaje culinario a través de culturas!  

Las albóndigas tienen una cautivadora historia que abarca varias culturas y épocas. Los orígenes de las 

albóndigas se remontan a las antiguas civilizaciones, donde diferentes culturas, incluyendo la china, griega 

y romana, tenían sus propias versiones únicas de este delicioso plato, elaborado con carne picada 

mezclada con una variedad de especias, granos y verduras. En la antigua China, las albóndigas hechas 

de carne picada, verduras y condimentos ya eran populares durante la dinastía Qin (alrededor del 221-207 

a.C.). Mientras tanto, en la antigua Roma, eran conocidas como "Isicia Omentata" y consistían en carne 

picada, migas de pan, pan empapado en vino y diversas especias aromáticas.  

A lo largo de la historia, las albóndigas se convirtieron en un método inteligente para aprovechar la carne 

y evitar el desperdicio al combinarla con otros ingredientes. Su portabilidad también las convirtió en una 

opción favorita para viajeros y guerreros. A medida que el comercio y la exploración se expandieron 



 
 

 

 
 

 

globalmente, las albóndigas encontraron su lugar en numerosas cocinas. Por ejemplo, el kofta del Medio 

Oriente, hecho de carne picada y especias y cocinado a menudo en brochetas, se volvió cada vez más 

popular. En Italia, las albóndigas, conocidas como "polpette", son un plato tradicional muy apreciado, con 

variaciones que existen en diferentes regiones. En el sur de Italia, a menudo se preparan con una mezcla 

de carne de res y cerdo, servidas con una deliciosa salsa de tomate, mientras que en el norte de Italia, se 

elaboran con una mezcla de carne de res y ternera y ocasionalmente se sirven sin salsa. En Suecia, las 

"köttbullar" (albóndigas suecas) son famosas, típicamente compuestas de carne de res y cerdo, 

acompañadas de salsa de carne, salsa de arándanos rojos y papas.  

En los Estados Unidos, las albóndigas italianas ganaron popularidad con la llegada de los inmigrantes 

italianos a finales del siglo XIX y principios del XX. Hoy en día, las albóndigas se han convertido en una 

característica común de la cocina estadounidense, a menudo servidas con espagueti o en sándwiches de 

albóndigas. En todo el mundo, las albóndigas siguen siendo un querido plato reconfortante, apreciado en 

diversas formas y recetas, reflejando la rica y variada historia de las tradiciones culinarias de diferentes 

culturas. 

INGREDIENTES: 

12  onzas de carne de ternera o cerdo sobrante (picada en trozos gruesos)  

3  cucharadas de harina para todo uso  

1  cucharadita de levadura en polvo  

1  cucharadita de sal  

½  taza de cebolla picada  

¼  taza de apio picado  

1  diente de ajo (picado)  

¼  cucharadita de tomillo seco  

¼  cucharadita de pimienta negra molida  

3  huevos grandes (batidos)  

Aceite vegetal (para freír) 

 

INSTRUCCIONES 

1. Coloca la carne en un procesador de alimentos y procesa hasta que esté finamente picada. En un 

tazón grande, mezcla la harina con el polvo de hornear y la sal. Agrega la carne picada, la cebolla, 

el apio, el ajo, el tomillo, la pimienta y los huevos batidos. Mezcla todo bien con las manos hasta 

que todos los ingredientes estén bien combinados. Forma la mezcla en 16 albóndigas y aplánalas 

ligeramente. 

2. En una sartén grande, calienta 1/4 de pulgada de aceite hasta que esté brillante. Agrega las 

albóndigas y cocina a fuego alto hasta que se doren por un lado. Voltea las albóndigas, reduce el 

fuego a moderado y continúa cocinando hasta que el segundo lado esté dorado, aproximadamente 

3 minutos. Transfiere las albóndigas a un plato grande. 

3. En una cacerola mediana, calienta el aceite. Agrega el ajo, la cebolla, el tomillo y el orégano, y 

cocina a fuego moderado hasta que estén suaves, aproximadamente 4 minutos. Agrega los 

tomates, tapa y cocina a fuego moderado durante 6 minutos, revolviendo ocasionalmente. Usa 

una batidora de inmersión para triturar la salsa hasta que quede ligeramente gruesa; 

alternativamente, tritura la salsa en un procesador de alimentos y vuelve a ponerla en la cacerola. 



 
 

 

 
 

 

4. En una cacerola pequeña, cubre las aceitunas con agua y lleva a ebullición a fuego alto. Escurre 

bien las aceitunas y agrégales a la salsa de tomate. Sazona la salsa con sal y pimienta y llévala a 

fuego lento. Agrega las albóndigas a la salsa, déjalas cocinar a fuego lento hasta que estén 

calientes y sirve. 

Incorporar las albóndigas a tu repertorio culinario te ofrece un delicioso sabor de la historia y la cultura, 

mientras exploras la rica herencia que este plato sencillo pero versátil encarna. Disfruta cada bocado 

sabroso mientras te transporta en un viaje culinario a través del tiempo y de los continentes. 

MEATLOAF 

 

 

¡Un plato tradicional británico con una rica historia!  

El Meatloaf, también conocido como Shepherd's Pie, es un clásico plato británico con una fascinante 

historia que se remonta a los siglos XVIII y XIX, cuando los pastores de las tierras altas de Escocia e 

Inglaterra vagaban por los campos abiertos con sus rebaños. 

En aquellos tiempos difíciles, los pastores llevaban vidas arduas y necesitaban una comida reconfortante 

y nutritiva. El Meatloaf surgió como una forma tradicional de utilizar los ingredientes fácilmente disponibles 



 
 

 

 
 

 

en el campo. Originalmente, este pastel presentaba carne de cordero picada, la variedad más común en 

esas regiones. 

La receta fundamental del Meatloaf consiste en una capa base de carne de cordero picada cocida, 

combinada con cebollas, zanahorias y guisantes, todo envuelto con una cobertura de puré de papas 

cremoso. La mezcla de ingredientes rústicos y sencillos dio lugar a un plato sustancioso y sabroso que se 

horneaba hasta que el puré de papas adquiría un tono dorado. 

El nombre "Shepherd's Pie" se deriva de la asociación de este plato con los pastores y su forma de vida. 

Sin embargo, a menudo se confunde erróneamente con un plato similar llamado "Cottage Pie", que utiliza 

carne de res picada en lugar de cordero. 

Con el tiempo, el Meatloaf ha evolucionado en un clásico gastronómico británico, trascendiendo las 

fronteras geográficas para ser disfrutado en muchas partes del mundo. Han surgido diversas versiones del 

Meatloaf, incorporando diferentes carnes y verduras, pero la esencia de su historia y encanto rústico se ha 

mantenido intacta. 

INGREDIENTES: 

1  libra de carne molida de res  

1  cebolla pequeña, picada  

1  huevo  

1  cucharada de ketchup  

1  cucharada de salsa Worcestershire  

1  lata (8 3/4 onzas) de maíz en grano  

1  masa de tarta de 9 pulgadas sin hornear  

2  tazas de puré de papas preparado  

1/2  taza de queso cheddar rallado 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Precalienta el horno a 350°F (175°C). 

2. En un sartén a fuego medio, cocina y revuelve la carne molida y la cebolla picada hasta que la 

carne esté uniformemente dorada. Escurre el exceso de grasa y permite que la mezcla se enfríe 

ligeramente. 

3. En un tazón, combina la carne y cebolla cocinada con el huevo, el ketchup y la salsa 

Worcestershire, asegurándote de mezclar bien los ingredientes. 

4. Extiende el maíz en grano en el fondo de la masa de tarta. Coloca la mezcla de carne encima del 

maíz. Espolvorea el puré de papas preparado sobre la capa de carne y finalmente, cubre con el 

queso cheddar rallado. 

5. Hornea el pastel montado en el horno precalentado durante aproximadamente 30 minutos o hasta 

que el queso esté burbujeante y ligeramente dorado. 

 



 
 

 

 
 

 

Mientras saboreas esta tradicional delicia británica, tómate un momento para apreciar la rica historia que 

rodea al Meatloaf, un plato humilde pero encantador que ha resistido la prueba del tiempo y continúa 

brindando calidez y confort a las mesas de todo el mundo. 

 

MOUSSAKA 

 

 

 



 
 

 

 
 

 

 
Una delicia histórica griega: La moussaka, uno de los platos tradicionales más emblemáticos de Grecia, 
es un apetitoso y reconfortante guiso en capas que combina berenjenas, carne picada, tomates y salsa 
bechamel. 

Las raíces de la moussaka se remontan a tiempos antiguos, aunque su origen preciso sigue siendo motivo 
de debate. Se cree que una versión temprana de este plato existía en el Imperio Otomano, influenciado 
por las tradiciones culinarias de los Balcanes y el Medio Oriente. Con el paso de los años, cada región le 
dio su propio toque a la receta, lo que resultó en la amplia popularidad de la moussaka en toda Grecia. 

La versión más conocida de la moussaka, tal como la disfrutamos hoy, fue desarrollada en el siglo XX en 
Grecia y fue popularizada por el renombrado chef Nikos Tselementes en su libro de cocina publicado en 
1910. Su receta combinaba berenjenas, carne de cordero picada, tomates, cebollas y una mezcla de 
especias, cubierta con una capa cremosa de salsa bechamel. 

La preparación de la moussaka requiere tiempo y paciencia para asegurar que todas las capas se cocinen 
adecuadamente, permitiendo que los sabores se mezclen armoniosamente. 

Hoy en día, la moussaka es parte integral de la gastronomía griega, apreciada y disfrutada en todo el 
mundo. Sirve como un embajador culinario de la cultura e historia griegas, mostrando la rica diversidad de 
influencias y sabores que han enriquecido la cocina del país a lo largo de los siglos. 

INGREDIENTES: 

3  berenjenas medianas bien limpias 
450g  carne de cordero o res  
2  papas peladas y cortadas en rodajas de medio centímetro  
1  cebolla picada  
1  diente de ajo picado  
3  tomates maduros, pelados y picados  
1/2  vaso de vino blanco  
1  huevo batido  
Pizca de sal, Tomillo y pimienta molida  

 
Para la salsa bechamel  

25g  harina  
25g  mantequilla  
500  ml leche entera  
Queso rallado para gratinar   
rodajas de mozzarella  
Pizca de nuez moscada 
 

INSTRUCCIONES: 

1. Comienza lavando las berenjenas y córtalas en rodajas longitudinales o rebanadas de medio 
centímetro. Colócalas sobre papel absorbente y espolvorea una pizca de sal. Mientras las 
berenjenas liberan su agua, fríe las papas en una sartén grande con aceite, sazonándolas con una 
pizca de sal. Fríelas ligeramente hasta que estén tiernas por dentro. Una vez listas, retíralas, 
escúrrelas y ponlas a un lado. 

2. Retira el exceso de aceite de la sartén, dejando una pequeña cantidad para crear una base para 
freír. Seca las rodajas de berenjena por ambos lados y fríelas en lotes (usa la sartén más grande 
posible para agilizar este paso). Añade más aceite según sea necesario mientras fríes. Después 
de freír, coloca las berenjenas en un colador para escurrir el exceso de aceite. 



 
 

 

 
 

 

3. En la misma sartén a fuego medio, con el aceite restante de freír las papas y las berenjenas, sofríe 
la cebolla y el ajo. Sazona con sal y pimienta, luego agrega la carne picada, el tomillo y los tomates. 
Revuelve bien, tapa y cocina a fuego medio durante unos 25 minutos. Luego, agrega el vino y 
continúa cocinando durante otros 10 minutos, esta vez con la sartén destapada hasta que se 
absorba todo el líquido. 

4. Mientras la carne se cocina, prepara la salsa bechamel en una cacerola derritiendo la mantequilla. 
Fríe bien la harina para eliminar cualquier sabor crudo, luego, mientras mezclas continuamente 
con varillas manuales, incorpora la leche hasta obtener una salsa bechamel suave. Sazona con 
sal y agrega una pizca de nuez moscada. 

5. Una vez que la carne esté lista, retírala del fuego y agrega un huevo batido, mezclando bien para 
asegurarte de que todo esté completamente integrado y la salsa se espese. 

6. Precalienta el horno a 160°C. Engrasa un molde refractario para horno y coloca una capa de 
rodajas de papa en el fondo. Continúa con una capa de berenjenas y luego una capa de la salsa 
de carne. Distribuye y presiona con la parte posterior de una cuchara. Repite este proceso con 
capas alternas de berenjenas y carne hasta que se utilicen todos los ingredientes. 

7. Cubre la mezcla en capas con la salsa bechamel y espolvorea queso rallado (Parmesano o 
mozzarella) por encima, según desees. Coloca el molde en el horno y hornea durante 
aproximadamente 15-20 minutos. Después de este tiempo, aumenta la temperatura del horno a 
200°C para gratinar el plato durante otros 3-4 minutos. 

Disfruta de esta deliciosa delicia histórica griega, y toma un momento para apreciar la rica historia que 
rodea a la moussaka, un plato que ha resistido el paso del tiempo y continúa llevando su cálido sabor y 
tradiciones a las mesas de todo el mundo. 

ROPA VIEJA 

 



 

 

 
Ropa Vieja, uno de los platos más icónicos y tradicionales de la cocina cubana, es un delicioso estofado 
de carne deshebrada que posee una rica y vibrante historia. 
 
Sus orígenes se remontan a la época colonial en Cuba, cuando los esclavos africanos que trabajaban en 
las plantaciones a menudo recibían sobras de carne, generalmente de res o cerdo. Para aprovechar al 
máximo estos humildes ingredientes, los esclavos ingeniosamente cocinaban la carne junto con verduras 
y especias, creando un sabroso y sustancioso estofado. 
 
El nombre "Ropa Vieja" se traduce directamente como "ropas viejas" en español, y su origen está 
impregnado de folclore. Según la leyenda, un hombre pobre y hambriento regresó a casa después de un 
largo día de trabajo sin nada que comer. Preocupada por su esposo, su esposa deshilachó la carne 
sobrante en tiras delgadas y la cocinó con cebollas, ajo, pimientos y tomates. Cuando el hombre probó el 
estofado resultante, declaró que tenía el mismo sabor delicioso que su propia "ropa vieja", refiriéndose a 
su ropa gastada y rota. A partir de ese momento, el plato adquirió el nombre de "Ropa Vieja". 
 
Hoy en día, Ropa Vieja es uno de los platos más queridos y venerados en Cuba y más allá, donde las 
influencias culinarias cubanas han dejado su huella. Tradicionalmente hecho con carne de res deshebrada, 
también existen variantes con cerdo o pollo. El plato se cocina a fuego lento con una variedad de verduras, 
hierbas y especias para realzar los sabores. Se sirve comúnmente junto con arroz blanco, frijoles y 
plátanos fritos, culminando en una comida completa y deliciosa. Ropa Vieja no solo representa las ricas 
tradiciones culinarias de Cuba, sino que también simboliza la inventiva y habilidad para transformar 
ingredientes simples en un deleite sabroso impregnado de corazón y alma. 
 

 
INGREDIENTES: 

2  libras de carne de res (falda), de corte m§s alto que ancho, para obtener hebras largas.  
1  cebolla grande amarilla, cortada en rodajas finas  
1  pimiento verde uno rojo y otro amarillo, grandes cortados en tiras finas  
4  dientes de ajo picados  
2  cucharaditas de or®gano seco  
2  cucharaditas de comino  
2  cucharaditas de piment·n dulce  
1  cucharadita de piment·n ahumado  
1/8  cucharadita de pimienta de Jamaica  
1/8  cucharadita de clavo molido  
2  cucharaditas de sal de mar  
1/2  cucharadita de pimienta negra reci®n molida  
1/2  taza de vino blanco seco  
1 t aza de caldo de pollo  
1  lata de 16 onzas de tomates triturados  
1  lata de 6 onzas de pasta de tomate  
2  hojas de laurel  
1  zanahoria grande cortada por la mitad  
1  tallo grande de apio cortado por la mitad  
1  taza de aceitunas verdes, enjuagadas y escurridas  
1/2  taza de pimientos rojos asados, escurridos  
1/4  taza de pimientos morrones, escurridos  
2  cucharadas de alcaparras, enjuagadas y escurridas  
1/3  taza de perejil fresco picado 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Seca la carne de res con papel absorbente y saz·nala con sal y pimienta negra reci®n molida. 
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2. Calienta un poco de aceite en una olla grande a fuego alto. Una vez que est® muy caliente, agrega la carne de res y d·rala 
generosamente por todos lados. Transfiere la carne a un plato, pero no deseches los jugos y los trozos quemados en la 
olla, ya que son esenciales para el sabor. 

3. Agrega las verduras cortadas a la olla y cocina a fuego medio durante 15-20 minutos hasta que est®n caramelizadas. 
Agrega el ajo y las especias y cocina por otro minuto. Luego, agrega el vino blanco y lleva a ebullici·n r§pida, raspando el 
fondo de la olla para despegar los trozos dorados. 

4. Vierte el caldo de pollo, los tomates triturados, la pasta de tomate y las hojas de laurel. Cocina a fuego lento durante 5 
minutos. 

5. Vuelve a colocar la carne en la olla junto con las piezas de zanahoria y apio. Lleva a ebullici·n y luego reduce el fuego a 
bajo, tapa y cocina a fuego lento durante 3-4 horas o hasta que la carne est® tierna y se deshaga f§cilmente. Retira y 
desecha el apio, la zanahoria y las hojas de laurel. 

 

FILETE  WELLINGTON: 

 

 

 

¡Un Delicioso Plato Real Británico! 

El Filete Wellington, un plato tradicional británico, está impregnado de historia y se dice que se originó en el siglo XIX, 
después de la victoriosa victoria del Duque de Wellington en Waterloo. Este plato de celebración se convirtió en un clásico, 
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ganando popularidad como una adición sofisticada a cenas y banquetes festivos a mediados del siglo XX. El corazón del 
plato es un tierno corte de carne de res, envuelto en una rica combinación de paté, champiñones y jamón, todo envuelto 
en hojaldre mantecoso y horneado a la perfección. 

Varias versiones relatan el origen del nombre del plato, pero ninguna ha prevalecido definitivamente. No obstante, una 
teoría sugiere que el nombre "Wellington" se debe al brillo del plato al salir del horno, pareciéndose al brillo de una bota de 
montar militar. 

La versión más conocida asocia el Filete Wellington con Arthur Wellesley, quien, después de su victoria en la Batalla de 
Toulouse, fue nombrado el Primer Duque de Wellington por el Rey. Posteriormente, se convirtió en el principal general de 
los ejércitos aliados y, el 18 de junio de 1815, logró la victoria en la Batalla de Waterloo. La pasión de Wellesley por viajar 
lo expuso a diversas cocinas regionales durante su tiempo en Portugal, España, India, Francia, Austria y Londres. Mientras 
servía como embajador en la corte de Luis XVIII en Francia, surgió el "Filete Wellington". Arthur Wellesley asistió a la 
escuela militar de Angers, donde gradualmente adquirió el gusto por la cocina francesa. En ese momento, un plato llamado 
"Boeuf en croûte", que presentaba un trozo de carne envuelto en hojaldre, se había puesto de moda en las mesas de París. 

La pasión del duque por el plato llevó a que apareciera frecuentemente en su mesa, lo que le valió el nombre de "Filete de 
Boeuf Wellington", conocido hoy como "Filete" o "Sirloin Wellington". Arthur Wellesley hizo historia al derrotar a Napoleón 
en la Batalla de Waterloo y, en el mundo culinario, quedó inmortalizado a través de este increíble plato que lleva su nombre. 
Las recetas tradicionales inglesas requieren que el filete esté relleno de champiñones, tocino y hierbas frescas. El Filete 
Wellington es una clásica delicia inglesa, adornando las portadas de revistas gourmet en la década de 1980 y sigue 
cautivando como un plato festivo y elegante cuando se prepara con cuidado y destreza. 

La popularidad del Filete Wellington incluso llegó a los más altos niveles del gobierno de Estados Unidos cuando se 
convirtió en el favorito del expresidente Richard Nixon. El plato ocupó un lugar destacado en cada cena de Estado durante 
su administración, culminando en el infame Watergate. 

Los Elementos Clave del Filete Wellington son: 

La Carne: El Filete Wellington comienza con el excepcionalmente tierno solomillo de res, un lujoso corte con poca grasa 
marmoleada y hueso. Aunque ya es delicioso, sazonarlo generosamente (aproximadamente 1 cucharadita de sal kosher 
por libra) y dorarlo a fondo mejoran significativamente el sabor general del Wellington. 

Los Champiñones (Duxelles): Esta mezcla sabrosa, compuesta por champiñones, chalotes y tomillo, aporta una rica calidad 
umami al plato. Es fundamental cocinar los champiñones hasta que la mayoría de la humedad se evapore, asegurando 
una base libre de humedad y evitando una masa pastosa en el Wellington. 

El Jamón Serrano o Prosciutto: Envuelto alrededor del solomillo, el jamón prosciutto actúa como una capa protectora, 
evitando que el exceso de humedad afecte el hojaldre. Además de proporcionar una barrera, contribuye con un sabor 
adicional a la carne. 

El Hojaldre: Aunque algunos cocineros optan por hacer su propia masa de hojaldre, la masa de hojaldre comprada en 
tiendas es igualmente deliciosa y mucho más conveniente. La masa hojaldrada y mantecosa crea una exquisita cubierta 
para el solomillo, asegurando un delicioso contraste de texturas. 

A continuación la Receta para el Filete Wellington 

 

INGREDIENTES: 

1  solomillo de res de 2 libras, limpio 

2  cucharadas de mostaza Dijon 

11/2  libras de champiñones variados, picados groseramente 
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1  chalote, picado groseramente 

1  ramita de tomillo (usar solo las hojas) 

2  cucharadas de mantequilla sin sal 

12  lonchas finas de jamón prosciutto 

14  onzas de masa de hojaldre congelada, descongelada 

1 huevo grande, batido 

Harina común, para enharinar 

Sal escamosa, para espolvorear 

Sal y Pimienta negra recién molida 

Aceite de oliva extra virgen, para engrasar 

 

INSTRUCCIONES: 
 
 

1. Amarra el solomillo con hilo de cocina en cuatro lugares. Sazónalo generosamente con sal y pimienta. 
2. A fuego alto, cubre el fondo de una sartén pesada con aceite de oliva. Una vez que la sartén esté casi 

humeante, dora el solomillo hasta que esté bien dorado por todos lados, incluidos los extremos (unos 2 
minutos por lado, en total 12 minutos). Transfiere el solomillo a un plato. Una vez enfriado, retira el hilo de 
cocina y cubre todos los lados con mostaza. Deja enfriar en el refrigerador. 

3. Prepara las duxelles: En un procesador de alimentos, tritura los champiñones, chalotes y tomillo hasta que 
queden finamente picados. 

4. En la misma sartén, derrite la mantequilla a fuego medio. Agrega la mezcla de champiñones y cocina hasta 
que el líquido se haya evaporado (unos 25 minutos). Sazona con sal y pimienta, luego refrigera hasta que 
se enfríe. 

5. Coloca film transparente en una superficie de trabajo, superponiendo para crear una doble capa. Organiza 
el jamón prosciutto sobre el film transparente para formar un rectángulo que pueda cubrir todo el solomillo. 
Extiende las duxelles de manera uniforme y fina sobre el jamón prosciutto. 

6. Sazona el solomillo y colócalo en la parte inferior del jamón. Enrolla la carne en la mezcla de jamón-
champiñones usando el film transparente para enrollarla bien. A medida que enrollas, dobla los extremos 
del jamón y gira los extremos del film transparente para crear un tronco. Enfría en el refrigerador para 
mantener su forma. 

7. Precalienta el horno a 425°F. Enharina ligeramente la superficie de trabajo y extiende la masa de hojaldre 
en un rectángulo ligeramente más grande que el solomillo cubierto de jamón. Retira el solomillo del film 
transparente y colócalo en la parte inferior del hojaldre. Barniza con huevo batido los otros tres bordes del 
hojaldre y enrolla el solomillo bien en el hojaldre. 

8. Una vez que el solomillo esté completamente cubierto con hojaldre, recorta cualquier exceso de masa y 
sella bien los bordes con un tenedor. Envuelve el rollo en film transparente para crear un cilindro ajustado, 
luego enfría durante 20 minutos. 

9. Retira el film transparente y transfiere el rollo a una bandeja de horno forrada con papel de aluminio. 
Barniza la masa con huevo batido y espolvorea con sal escamosa. 

10. Hornea hasta que el hojaldre esté dorado y el centro del solomillo alcance 120°F para término medio 
(aproximadamente de 40 a 45 minutos). Deja reposar durante 10 minutos antes de cortar y servir. 

Déjate seducir por el esplendor del Filete Wellington - Una Obra Maestra Culinaria Eterna. 
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CHILES EN NOGADA 

 

 

 

¡Un Tesoro Simbólico de la Gastronomía Mexicana!  

La historia de "Chiles en Nogada" es un fascinante relato profundamente arraigado en la riqueza de la 

herencia culinaria mexicana. Este exquisito platillo tuvo su origen en la vibrante ciudad de Puebla, México, 

durante el siglo XIX. Según la leyenda, Chiles en Nogada fue ingeniosamente creado por monjas agustinas 

que residían en el Convento de Santa Mónica en Puebla en 1821, como parte de sus celebraciones por la 

Independencia de México. Las monjas deseaban rendir homenaje a Agustín de Iturbide, el renombrado 

general que lideró el movimiento de independencia de la nación y posteriormente visitó Puebla después 

de la victoria. Este especial platillo incorpora tres ingredientes elegidos para representar los colores de la 

bandera mexicana: chiles poblanos verdes, delicadamente rellenos con una mezcla de cerdo y res 

combinados con frutas y especias, creando el tono blanco, y finalmente, cubiertos con una deliciosa salsa 

de nuez conocida como "nogada", que aporta el color blanco al platillo. Como toque final, el platillo se 

adorna con semillas de granada, simbolizando el rojo de la bandera nacional. La combinación de diversos 
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sabores y texturas deliciosas, junto con la representación simbólica de los colores mexicanos, eleva a 

Chiles en Nogada a una obra maestra culinaria única e icónica. Además, al ser una delicia estacional, ya 

que los chiles y las granadas solo estaban disponibles durante el verano y otoño, se convirtió en una 

tradición apreciada, especialmente durante las fiestas nacionales celebradas en septiembre. Hasta el día 

de hoy, Chiles en Nogada continúa ocupando un lugar prominente como un platillo tradicional y festivo en 

México, con su preparación transmitida de generación en generación.  

Esta espléndida y colorida creación culinaria es un testimonio de la riqueza de la cultura mexicana y la 

importancia de la gastronomía para conmemorar eventos históricos y festivos. 

INGREDIENTES: 

La Salsa de Nuez:  

1  taza colmada de mitades de nuez peladas Leche (aproximadamente 2 tazas)  

1/4  libra de queso fresco  

11/2  tazas de crema espesa  

11/2  cucharadas de azúcar  

1/4  cucharadita de canela molida  

Los Chiles:  

6  chiles poblanos grandes  

El Picadillo:  

11/4  libra de carne molida de muslo de pavo  

Sal kosher  

4  cucharadas de aceite de oliva o aceite de canola  

1/2  cebolla mediana, finamente picada  

3  dientes de ajo, pelados y finamente picados  

1  cucharada de mantequilla  

3/4  cucharadita de canela molida  

1/2  cucharadita de pimienta negra molida  

1/8  cucharadita de clavos de olor molidos  

1  taza de tomates triturados y asados al fuego  

1/2  taza de pasas doradas  

2  cucharadas de almendras blanqueadas y picadas en trozos grandes  

1  manzana, pelada, sin corazón, picada  

Adorno:  

1/2  taza de semillas de granada  

1/4  de taza de cilantro fresco o perejil picado 

 

INSTRUCCIONES 

2 Retira las Pieles de Nuez: Comienza retirando las pieles papery y amargas de las mitades 

de nuez. Si las pieles son difíciles, puedes escaldar las nueces en agua hirviendo durante 

un minuto para aflojarlas. 

3 Remoja las Nueces Durante la Noche: Coloca las nueces peladas en un tazón, cúbrelo 

con leche y refrigéralo durante la noche. 

4 Tuesta los Chiles: Sobre una llama de estufa a gas o debajo del asador, tuesta la piel 

externa dura de los chiles poblanos. Gíralos para asegurar un tostado parejo. 

5 Remueve las Pieles y Semillas de los Chiles: Después de tostarlos, coloca los chiles en 

un tazón cubierto o bajo una toalla húmeda durante 20 minutos. Las pieles se despegarán 

fácilmente y puedes quitar las semillas y venas a través de una abertura en el costado. 
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6 Mezcla los Ingredientes de la Salsa de Nuez: Escurre las nueces remojadas y mézclalas 

con queso fresco, crema espesa, azúcar y canela hasta obtener una mezcla suave. 

7 Dora la Carne Molida de Pavo: Dora la carne molida de pavo en una cacerola grande con 

aceite, sazonándola con sal kosher. 

8 Sofríe la Cebolla y Agrega las Especias: En la misma cacerola, sofríe la cebolla hasta que 

esté suave, luego agrega la canela, la pimienta negra, los clavos de olor y el ajo. 

9 Agrega la Mantequilla, Regresa la Carne de Pavo y Agrega Tomates, Pasas, Almendras 

y Manzanas: Derrite la mantequilla, regresa la carne molida y agrega los tomates 

triturados, las pasas doradas, las almendras picadas en trozos grandes y la manzana 

picada. 

10 Rellena los Chiles: Rellena los chiles con la mezcla de picadillo hasta que estén bien 

rellenos. 

11 Sirve con la Salsa de Nuez y Adorna: Coloca los chiles rellenos en platos individuales o 

en una fuente de servir. Cúbrelos con la salsa de nuez y espolvorea semillas de granada 

y cilantro fresco o perejil picado. Chiles en Nogada - Una Obra Maestra Culinaria de la 

Cultura Mexicana. 

 

MOLE POBLANO 
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¡Una Joya Culinaria de Antiguas Raíces!  

El Mole Poblano, el delicioso plato representativo de la ciudad de Puebla en México, es una obra maestra 

culinaria profundamente arraigada en la historia, sumergiéndonos en tiempos antiguos. Numerosas 

leyendas rodean los orígenes de este rico guiso, pero una de las más conocidas atribuye la creación del 

mole a Sor Andrea de la Asunción en el Convento de Santa Rosa en Puebla alrededor de 1681. Según la 

historia apreciada en el convento, la divina inspiración de la hermana condujo al nacimiento de este 

extraordinario mole. El tentador aroma que emanaba de su cocina se extendió por todo el convento, 

provocando una reacción de la madre superiora, quien rompió momentáneamente su voto de silencio y 

exclamó: "¡Hermana, qué buen mole!" Las otras monjas la corrigieron, diciendo: "se dice 'moler' ". Otra 

fascinante versión narra que el mole surgió accidentalmente durante una cena preparada para el obispo. 

Según cuenta la historia, Fray Pascual, horas antes del banquete, tenía la intención de colocar chiles y 

otros ingredientes en la alacena, pero tropezó con la olla donde se cocinaba el pavo para la cena, lo que 

llevó a la creación de esta mezcla fortuita. Aunque la veracidad de estas leyendas no puede garantizarse, 

lo cierto es que el mole es un platillo complejo, y su sofisticación no puede improvisarse. Con el tiempo, la 

receta ha evolucionado, y es importante señalar que aunque tradicionalmente el mole se acompañaba de 

pavo, en los últimos años el pollo se ha convertido en una opción popular y accesible. Disfrutar de un plato 

de "Mole Poblano" en casa es como celebrar un gran festín. Envuelve el paladar en una explosión de 

sabores, llenándonos de orgullo por nuestra herencia culinaria. Cada cucharada nos lleva a un viaje a los 

aromas y tradiciones de épocas pasadas, recordándonos el poder unificador y delicioso de la buena 

comida. 

INGREDIENTES:  

(Para 20 a 25 personas) 

Para el Pavo:  

1  pavo grande, cortado en piezas  

8  tazas de agua  

2  cebollas, cortadas en pedazos 

6  dientes de ajo  

Sal al gusto 

Para la Salsa:  

8  chiles mulatos,  

12  chiles anchos,  

12  chiles pasilla,  

2  cucharadas de semillas de chiles reservadas  

12  clavos enteros  

1  cucharadita de granos de pimienta negra  

½  cucharadita de semillas de cilantro  

½  cucharadita de semillas de anís  

½  taza de semillas de ajonjolí  

1  raja de canela (aproximadamente 4 pulgadas de largo)  

1  taza de pasas  

½  taza de almendras sin piel  

½  taza de cacahuates  

2  tortillas de maíz (de un día para otro)  

½  bolillo o 6 rebanadas pequeñas de pan francés (de un día para otro)  

½  taza de pepitas crudas  

1  cebolla blanca pequeña, en rodajas  

3  tomates medianos asados  

5  dientes de ajo asados  

1  plátano macho grande, pelado y cortado en rodajas gruesas  
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2  tabletas de Chocolate Mexicano, aproximadamente 100g  

1  taza de aceite para freír  

El caldo reservado del pavo cocido  

Sal al gusto 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Cocinar el Pavo: En una olla grande, combina todos los ingredientes para el pavo, lleva a 

ebullición y luego cocina a fuego lento hasta que el pavo esté cocido. Retira el pavo y 

enfríalo, colando y reservando el caldo. 

2. Preparar la Salsa de Mole: Tuesta los chiles secos en un sartén hasta que la pulpa interior 

se ponga de color marrón. Remoja los chiles tostados y el chocolate en el caldo reservado. 

Tuesta los demás ingredientes por separado, excepto el ajonjolí, y colócalos en el caldo 

para remojar. 

3. Moler los Ingredientes: Muele finamente las especias y las semillas en un molinillo eléctrico 

de café/especias, y mézclalas con los chiles remojados. Fríe y escurre cada ingrediente 

por separado y agrégales a la licuadora junto con una parte del caldo del pavo. Mezcla la 

mezcla en tandas hasta que forme una pasta ligeramente fina. Si la salsa aún está gruesa, 

pásala por un colador. 

4. Re-calentar y Sazonar la Salsa de Mole: En un sartén grande, recalienta la salsa, raspa el 

fondo para evitar que se pegue. Sazona la salsa con sal al gusto. 

5. Cocinar el Mole con el Pavo Cocido: Agrega el pavo cocido a la salsa de mole caliente y 

cocina a fuego lento hasta que esté bien caliente. 

6. Servir el Mole: Coloca un trozo de pavo en un plato caliente, añade suficiente salsa de 

mole y espolvorea con semillas de ajonjolí. El Mole Poblano se sirve tradicionalmente con 

arroz blanco y guisantes, y se acompaña con tortillas calientes. Este exquisito mole se 

puede preparar con anticipación, y cualquier salsa sobrante se puede congelar con éxito 

por hasta seis meses. Al recalentarla, es posible que necesites agregar más caldo y pavo 

o pollo recién cocido o usarla para preparar enchiladas rellenas de pollo.  

El Mole Poblano es un tesoro que trasciende el tiempo, llevando los sabores de la tradición 

antigua y el orgullo cultural, recordándonos que la comida nos conecta de manera 

profunda y nos brinda alegría con cada bocado sabroso. 
 
 

SANDWICH 

 

 
La historia del s§ndwich se remonta al siglo XVIII y se atribuye a John Montagu, el cuarto Conde de 
Sandwich, un arist·crata ingl®s. La historia cuenta que Lord Sandwich era un apasionado jugador y 
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no quer²a abandonar la mesa de juego durante una larga partida de cartas. En lugar de tomar un 
descanso para comer adecuadamente, pidi· a sus sirvientes que le trajeran carne colocada entre 
dos rebanadas de pan. Esta comida conveniente y f§cil de comer le permiti· seguir jugando sin 
ensuciarse las manos. 
 
La idea de poner un relleno entre dos pedazos de pan se populariz· en Inglaterra y m§s all§. La 
gente comenz· a pedir "lo mismo que Sandwich" en posadas y tabernas, y eventualmente se acu¶· 
el t®rmino "s§ndwich" para referirse a este nuevo tipo de alimento. Si bien se le atribuye al Conde de 
Sandwich la popularizaci·n del concepto, es importante se¶alar que alimentos similares hab²an 
existido en diferentes culturas a lo largo de la historia. Por ejemplo, las antiguas comunidades jud²as 
sol²an comer matz§ (pan sin levadura) con charoset esparcido entre ellas durante la festividad de la 
Pascua. En el Medio Oriente, los envoltorios y panes planos con rellenos tambi®n han sido una 
comida com¼n durante siglos. 
 
Con el tiempo, el s§ndwich evolucion· y diversos pa²ses desarrollaron sus propias versiones con 
ingredientes regionales e influencias culinarias. Hoy en d²a, los s§ndwiches vienen en innumerables 
variedades, desde simples jam·n y queso hasta elaborados s§ndwiches club y creaciones gourmet. 
Siguen siendo una opci·n de comida conveniente y querida en todo el mundo, disfrutada en hogares, 
restaurantes y cafeter²as alrededor del globo. 
 
Consejos para hacer el s§ndwich perfecto: 
 
Å Utiliza ingredientes de calidad. 
Å Incorpora salsas y aderezos. 
Å No olvides a¶adir verduras. 
Å Ten en cuenta las combinaciones adecuadas. 
Å S® creativo con las opciones de queso. 
Å Prueba diferentes tipos de pan. 
Å A¶ade un poco de dulzura. 
Å Apila carnes en rodajas finas. 

    

SPANISH TORTILLA: 

 

¡Un Sabor de Historia y Sencillez! 

La Tortilla Española es un plato icónico en España con una fascinante historia que se remonta a la Guerra 

Civil Española en la década de 1930. Durante un tiempo de escasez, los ingredientes básicos eran difíciles 
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de conseguir. Fue en el pequeño pueblo de Villanueva de la Serena, en Extremadura, donde una mujer 

ingeniosa llamada Carmen ideó esta receta simple pero encantadora. 

Carmen elaboraba su tortilla utilizando ingredientes humildes que tenía en la despensa: huevos, patatas, 

cebollas y aceite de oliva. Cortaba meticulosamente las patatas en rodajas delgadas y las freía en aceite 

de oliva hasta que adquirían un tono dorado. Luego, añadía las cebollas cortadas en juliana y las cocinaba 

hasta que se volvían tiernas. Finalmente, batía los huevos en un bol y los vertía sobre las patatas y 

cebollas, cocinando la mezcla hasta que la tortilla se cuajaba por ambos lados. 

La tortilla española ganó rápidamente popularidad y se extendió por toda España, convirtiéndose en un 

símbolo emblemático de la cocina española. Con el tiempo, fue evolucionando y surgieron variaciones, 

incorporando ingredientes como jamón, chorizo o espinacas. Sin embargo, la versión original de Carmen 

sigue siendo una favorita apreciada por muchos. 

INGREDIENTES:  

Para la auténtica Tortilla Española: 

½  taza de aceite de oliva 

2  libras de patatas para freír, peladas y cortadas en rodajas de 1/4 de pulgada 

2  cucharadas de aceite de oliva 

2  cebollas, cortadas en aros 

6  huevos grandes 

1  pimiento rojo asado, escurrido y cortado en tiras 

3  onzas de jamón serrano español, picado 

2  cucharadas de perejil fresco italiano picado 

sal y pimienta al gusto 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Pela las patatas y lávalas bajo agua fría. 

2. Corta las patatas en rodajas delgadas, aproximadamente de 1/2 centímetro de grosor (algunos 

prefieren más gruesas). 

3. Seca las rodajas de patata y colócalas en un bol grande. Espolvorea sal y mezcla bien. 

4. Calienta aproximadamente 1/2 pulgada de aceite de oliva virgen extra de alta calidad en una sartén 

grande a fuego medio-bajo. 

5. Una vez que el aceite esté caliente, agrega las patatas, asegurándote de que estén completamente 

cubiertas por el aceite. Agrega más aceite si es necesario. 

6. Cocina las patatas durante unos 20 minutos a fuego lento. 

7. Mientras las patatas se cocinan, bate los huevos en un bol grande y sazona con sal. 

8. Corta la cebolla en juliana y fríela a fuego lento en una sartén aparte hasta que comience a 

caramelizarse. Remueve a menudo para evitar que se queme. 

9. Una vez que las cebollas estén caramelizadas, escurre cualquier exceso de aceite y agrégales la 

mezcla de huevo. 

10. Después de 20 minutos de fritura, retira las patatas de la sartén con una espumadera y deja que 

se enfríen mientras gotea el exceso de aceite. 

11. Agrega las patatas enfriadas a la mezcla de huevo y revuelve bien. 

12. Deja que la mezcla de huevo repose durante aproximadamente 20 minutos. 

13. En la misma sartén donde freíste las patatas, retira cualquier exceso de aceite y calienta la sartén 

a fuego medio-bajo. 

14. Vierte la mezcla de huevo y patata en la sartén. 



уп 
 

 

15. Cocina la tortilla durante unos 6-8 minutos por cada lado a fuego medio-bajo. Asegúrate de que el 

fuego no esté demasiado alto para evitar una textura gomosa. Puedes utilizar una espátula de 

goma para asegurarte de que la tortilla no se pegue a la sartén. 

16. Una vez que estés seguro de que la parte inferior está cocida y estés listo para darle la vuelta a la 

tortilla, coloca un plato grande sobre la sartén y gira rápidamente. Es normal que algo de huevo 

se derrame. 

17. Desliza la tortilla en un plato de servir y déjala enfriar un poco antes de servir. 

 

La Tortilla Española captura la esencia de la sencillez y la historia, presentando una deliciosa y humilde 

obra maestra culinaria que encarna el corazón y el alma de la cocina española. Disfruta de sus sabores 

únicos y saborea el sabor de la tradición en cada bocado. 

 

SWISS ENCHILADAS 
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áRecetas Hist·ricas de Inter®s y Creatividad! 
 
Las Enchiladas Suizas, una cautivadora fusi·n de culturas y sabores, han conquistado los corazones y los 
paladares de innumerables comensales en M®xico, estableci®ndose como un plato ic·nico dentro de la 
cultura culinaria mexicana. El nombre "Enchiladas Suizas" guarda intrigantes historias que han estimulado 
la imaginaci·n de aquellos que han disfrutado de su exquisito sabor. 
 
Una versi·n ampliamente reconocida sobre el origen del plato nos lleva al "Caf® Imperial", un distinguido 
restaurante ubicado en el barrio de Tacuba, en la Ciudad de M®xico. El propietario del restaurante, que en 
el pasado hab²a sido mayordomo de Maximiliano de Habsburgo, el Emperador de M®xico entre 1864 y 
1867, comparti· sus secretos culinarios en este encantador establecimiento. En su men¼, las tradicionales 
delicias mexicanas se entrelazaban armoniosamente con platillos inspirados en Europa. Entre sus 
distinguidos clientes se encontraba un caballero suizo, quien, aunque no era fan§tico de los sabores 
picantes, simplemente no pudo resistirse al encanto de las enchiladas. Los ingeniosos chefs del Caf® 
Imperial crearon una variante sin ning¼n picante, atendiendo exclusivamente a sus preferencias, y as² 
nacieron las "Enchiladas Suizas". 
 
Por otro lado, otra cautivadora historia nos transporta al a¶o 1903, cuando los emprendedores hermanos 
Sanborn llegaron a M®xico desde Estados Unidos y establecieron una sucursal de su famosa cafeter²a en 
la Ciudad de M®xico. Se cree que Walter Sanborn, al contemplar el platillo, qued· impresionado por su 
semejanza con los Alpes suizos cubiertos de nieve. Fascinado tanto por su apariencia como por su sabor, 
este empresario europeo decidi· incorporarlo al men¼ de la cafeter²a, y a partir de ese momento, se le 
conoce con su nombre actual. 
 
Registros hist·ricos indican que fue en el ic·nico restaurante original de Sanborns, ubicado en la Calle de 
Madero en el Centro Hist·rico de la Ciudad de M®xico, donde las Enchiladas Suizas realmente ganaron 
fama. Desde su introducci·n all², estas enchiladas se han convertido en uno de los platillos m§s solicitados 
en todos los restaurantes Sanborns, que ahora emplean a m§s de 18,000 personas en M®xico, El Salvador 
y Panam§. 
 
Hoy en d²a, degustar un plato de Enchiladas Suizas ofrece un sabor de la historia culinaria estrechamente 
entrelazada con la cultura mexicana. El platillo combina sin problemas los mejores elementos de la cocina 
mexicana con influencias europeas, dando como resultado una delicia ¼nica y apreciada por conocedores 
y entusiastas de la gastronom²a en todo el pa²s. 
Estimados lectores, les invito cordialmente a sumergirse en la deliciosa experiencia de saborear las 
Enchiladas Suizas: un viaje culinario que desentra¶a los secretos y misterios que rodean a este ic·nico 
plato. Permitan que su paladar sea tentado por la armoniosa mezcla de quesos, la suavidad aterciopelada 
de la crema y la explosi·n de sabores que emana de la salsa verde. Dejen que las Enchiladas Suizas les 
cautiven y los transporten en una inolvidable aventura gastron·mica. 
 
INGREDIENTES: 

 
10  tomatillos  
2  dientes de ajo  
1/2  cebolla  
1  taza de crema  
1/2  taza de crema agria  
2  tazas de hojas de cilantro  
12  tortillas  
2  tazas de queso Monterey Jack rallado  
5  oz de salsa verde para enchiladas 

 
INSTRUCCIONES: 
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1. Hierve los tomatillos con el ajo y la cebolla hasta que est®n tiernos. Luego, m®zclalos en la 
licuadora con la crema y las hojas de cilantro, asegur§ndote de obtener una consistencia suave. 
Sazona la salsa al gusto. 

2. Arma las enchiladas colocando el pollo y las tortillas juntas. Col·calas en un plato resistente al 
calor y b§¶alas generosamente con la salsa preparada. Luego, c¼bre las enchiladas con el queso 
Monterey Jack rallado. 

3. Precalienta tu horno a 220ÁC (428ÁF). Hornea las enchiladas durante aproximadamente ocho 
minutos o hasta que el queso se dore y burbujee. 

4. Sirve las Enchiladas Suizas calientes, permitiendo que la amalgama de sabores deslumbre tu 
paladar. 

áDisfruta la culminaci·n de encuentros culturales y la rica paleta de sabores que estas Enchiladas Suizas 
tienen para ofrecer! áBuen provecho! 
 

TARTA DE MANZANA 
 

 
 
 
!Un Cl§sico Inmortal! 
 
La Tarta de Manzana, un postre esencial que ha dejado una marca indeleble en las culturas culinarias de 
muchos pa²ses, ocupa un lugar especialmente significativo en el panorama culinario de Estados Unidos. 
Sus or²genes pueden remontarse a los primeros asentamientos europeos en Am®rica del Norte, datando 
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desde 1498. Los colonos europeos trajeron consigo sus queridas tradiciones y recetas de pasteles, entre 
las cuales el uso de las manzanas en tartas era prevalente. En la tierra f®rtil de Am®rica, encontraron un 
suministro abundante de manzanas silvestres, lo que inspir· a¼n m§s la creaci·n y la popularidad de las 
tartas de manzana. 

Conforme los asentamientos se expand²an, el cultivo de manzanas se volvi· com¼n en los huertos de 
Estados Unidos, lo que llev· a la amplia adopci·n de la tarta de manzana como postre ic·nico. A lo largo 
de la era de la colonizaci·n y la expansi·n hacia el oeste, esta deliciosa golosina sirvi· como una fuerza 
unificadora, reuniendo a las familias en las comunidades rurales. Las abundantes manzanas cosechadas 
de los huertos se transformaban en apetitosas tartas que adornaban las mesas de diversas celebraciones 
y festividades. 

M§s all§ de su presencia en los hogares, la fama de la tarta de manzana tambi®n perme· la cultura popular. 
En la d®cada de 1900, la frase "Tan estadounidense como la tarta de manzana" se hizo popular, 
subrayando la asociaci·n del postre con la propia esencia de la identidad nacional estadounidense. 

En la actualidad, la tarta de manzana contin¼a reinando como uno de los pasteles m§s queridos no solo 
en Estados Unidos, sino tambi®n en muchas partes del mundo. Existen diversas variaciones de recetas, 
algunas incorporando coberturas de migajas y otras realzando el sabor con especias como la canela o la 
nuez moscada. Sin embargo, la esencia de este postre cl§sico sigue arraigada en la armoniosa 
combinaci·n de jugosas manzanas, az¼car y una masa crujiente y dorada. 

Seleccionar el tipo adecuado de manzana es crucial para lograr la tarta de manzana perfecta. Aqu² tienes 
algunas recomendaciones: 

1. Granny Smith: Famosa por su acidez y firmeza, las manzanas Granny Smith son ideales para la 
tarta de manzana, ya que mantienen su forma durante el proceso de horneado. 

2. Honeycrisp: Un delicioso equilibrio entre acidez y dulzura, las manzanas Honeycrisp tambi®n 
conservan su textura crujiente al hornearse. 

3. Jazz: Otra variedad de manzana crujiente y dulce que contribuye excelentemente al perfil de sabor 
de la tarta. 

4. Golden Delicious: Ampliamente disponibles y confiables, las manzanas Golden Delicious se 
mantienen bastante bien durante el horneado, aunque pueden ser ligeramente m§s suaves que 
otras variedades. 

5. Jonagold: Con una deliciosa combinaci·n de acidez y dulzura, las manzanas Jonagold agregan 
complejidad al sabor de la tarta. 

6. Pink Lady: Con una combinaci·n bien equilibrada de acidez y dulzura, las manzanas Pink Lady 
ofrecen un toque ¼nico a la experiencia de la tarta de manzana. 

A continuaci·n, tienes una receta tradicional para preparar una deliciosa tarta de manzana: 

INGREDIENTES: 

Masa:  
1  caja (14.1 oz) de Masa de Tarta refrigerada, seguir las instrucciones de la caja. 

Relleno:  
6  tazas de manzanas peladas y cortadas en rodajas finas  
3/4  taza de az¼car.  
2  cucharadas de harina com¼n.  
3/4  cucharadita de canela molida.  
1/4  cucharadita de sal.  
1/8  cucharadita de nuez moscada molida.  
1  cucharada de jugo de lim·n. 

 
INSTRUCCIONES: 
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1. Precalienta el horno a 425ÁF (218ÁC). Coloca una masa de tarta en un molde de vidrio de 9 
pulgadas sin engrasar, presion§ndola firmemente contra los lados y el fondo. 

2. En un taz·n grande, mezcla suavemente los ingredientes del relleno: las rodajas finas de 
manzanas, el az¼car, la harina com¼n, la canela molida, la sal, la nuez moscada y el jugo de lim·n. 
Vierte el relleno en el molde forrado con la masa. 

3. Cubre la tarta con la segunda masa. Envuelve el exceso de la masa superior debajo del borde de 
la masa inferior y presiona los bordes juntos para sellarlos. Adorna los bordes con un dise¶o 
atractivo. Opcionalmente, realiza cortes o formas decorativas en la masa superior. 

4. Hornea la tarta durante 40 a 45 minutos, o hasta que las manzanas est®n tiernas y la masa 
adquiera un tono dorado rico. Para evitar un dorado excesivo, cubre el borde de la masa con tiras 
de papel de aluminio de 2 a 3 pulgadas de ancho despu®s de los primeros 15 a 20 minutos de 
horneado. 

5. Deja enfriar la tarta en una rejilla durante al menos 2 horas antes de servir, para que los sabores 
se mezclen a la perfecci·n. 

Disfruta de este cl§sico inmortal, mientras el aroma de la tarta de manzana caliente llena tu hogar, 
evocando sentimientos de nostalgia y deleite reconfortante. 

CARAMELO Y CAJETA  

 

 

áDulces Delicias de las Am®ricas! 

La salsa de caramelo, conocida como "dulce de leche" en algunos pa²ses latinoamericanos, tiene una 

historia fascinante, y tanto Argentina como M®xico reclaman su paternidad. Seg¼n la tradici·n oral de 

Buenos Aires, un evento significativo el 24 de junio de 1829, en el rancho "La Caledonia", que involucraba 

la firma del "Pacto de Ca¶uelas" entre figuras prominentes como Juan Manuel de Rosas y Juan Lavalle, 

se dice que dio lugar a la querida salsa de caramelo. Sin embargo, la incredulidad rodea esta encantadora 
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an®cdota, ya que es m§s probable que este delicioso dulce haya surgido a trav®s del esfuerzo diligente de 

la cocina en lugar de ser una simple coincidencia. 

La versi·n mexicana de esta dulce creaci·n, "dulce de leche", rastrea sus or²genes hasta la ciudad de 

Celaya en Guanajuato, el mismo estado donde comenz· el movimiento de Independencia de M®xico en 

1810. Esta exquisita confitura se hace caramelizando la leche de cabra hasta que se espesa, resultando 

en la rica y aterciopelada textura conocida como cajeta. El nombre "cajeta" encuentra su origen en la 

palabra espa¶ola "cajitas", que hace referencia a las peque¶as cajas de madera en las que originalmente 

se vend²a. 

Tradicionalmente, la cajeta se hace usando mitad leche de cabra y mitad leche de vaca, lo que ofrece una 

deliciosa combinaci·n de sabores. Es un dulce vers§til, disfrutado por s² solo como un dulce, usado como 

relleno o untado en varios panes y pasteles como los churros, y empleado como una deliciosa cobertura 

para el helado. Entre sus usos m§s populares, la cajeta se utiliza como una sabrosa salsa para cubrir 

crepas, enriqueci®ndolas con su dulce esencia. 

La importancia duradera de la cajeta se refleja en su asociaci·n hist·rica con la Guerra de Independencia 

de M®xico. Durante este periodo tumultuoso, la cajeta sirvi· como un valioso complemento alimenticio, 

proporcionando sustento a las tropas mal nutridas durante varios meses debido a sus excelentes 

cualidades de almacenamiento y transporte. 

En septiembre de 2010, la cajeta recibi· el prestigioso t²tulo de "Postre Bicentenario de M®xico", 

reconociendo su profunda historia, su significado cultural y su preparaci·n centenaria. 

A continuaci·n, tienes una deliciosa receta para hacer cajeta casera: 

INGREDIENTES: 

1  vaina de vainilla mexicana.  

34  onzas de leche de cabra fresca, de preferencia UHT.  

6  onzas de az¼car.  

1/2  m§s 1/8 de cucharadita de bicarbonato de sodio.  

1/8  cucharadita de sal marina. 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Parte la vaina de vainilla mexicana con un cuchillo peque¶o y raspa las semillas con la parte plana 

de la hoja. Reserva las semillas para otros usos culinarios. 

2. En una olla de acero inoxidable de 5 cuartos de gal·n, combina la vaina de vainilla partida con la 

leche de cabra fresca, el az¼car, el bicarbonato de sodio y la sal marina. Calienta la mezcla a fuego 

medio, revolviendo ocasionalmente con una esp§tula resistente al calor hasta que el az¼car se 

disuelva y la leche adquiera una apariencia espumosa y ligera (aproximadamente 15 minutos). 

3. Contin¼a cocinando la mezcla a fuego lento, revolviendo y raspando frecuentemente los lados de 

la olla (si no constantemente), hasta que la leche se transforme en una consistencia espesa, 

dorada y reducida, similar a una capa de mermelada (aproximadamente 45 minutos). A medida 

que la cajeta se espese, revuelve con m§s frecuencia para evitar que se queme. 

4. Contin¼a cocinando hasta que la cajeta deje una "huella" que permanezca visible durante un 

segundo cuando rasques la olla con una esp§tula. Una vez logrado, retira la olla del fuego. 

5. Con pinzas, retira y desecha la vaina de vainilla de la cajeta. Vierte la cajeta espesa en un frasco 

de vidrio resistente al calor con boca ancha. Si la cantidad total es menos de 12 1/2 onzas (1 taza; 

355g), considera diluirla con una peque¶a cantidad de leche o agua para obtener la consistencia 

deseada. 
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6. La cajeta se puede refrigerar durante hasta tres meses, proporcionando un delicioso y duradero 

dulce para muchas ocasiones. 

Esta exquisita t®cnica de cocci·n r§pida se basa en las propiedades ¼nicas de la leche de cabra y no es 

adecuada para la leche de vaca tradicional ni los sustitutos sin l§cteos, asegurando que se retenga la 

aut®ntica esencia de la cajeta. Disfruta de esta deliciosa obra maestra culinaria, celebrando la rica herencia 

cultural y la sabrosa historia de la cajeta: el dulce deleite de M®xico. 

 

CREMA CHANTILLY 

 

 

áUna Obra Maestra Culinaria! 

Perm²teme llevarte en un cautivador viaje hacia la intrigante historia de la Crema Chantilly, un relato que 

se despliega en las distinguidas cocinas del Ch©teau de Chantilly durante el siglo XV. Dentro de estas 

paredes, hilos de creatividad y soluciones improvisadas fueron h§bilmente tejidos por nada menos que el 

renombrado chef franc®s, Fran­ois Vatel, cuyo talento culinario y habilidades incomparables honraban a 

la corte de Louis II de Bourbon, el estimado Gran Duque de la ®poca. 

Louis II de Bourbon, conocedor de la gastronom²a y mecenas de las m§s finas delicias culinarias, era 

famoso por organizar suntuosos banquetes que reun²an a la cr¯me de la cr¯me de la alta sociedad 

francesa. 

La historia de la Crema Chantilly se entrelaza con un episodio de desventuras culinarias y destreza 

extraordinaria bajo presi·n. Las cr·nicas relatan que el Gran Duque, de manera algo improvisada, inform· 
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casualmente al chef Vatel de un pr·ximo banquete que se celebrar²a al d²a siguiente. Frente a este desaf²o 

culinario de ¼ltima hora, el chef Vatel se encontr· con una escasez de claras de huevo, un ingrediente 

esencial necesario para preparar las reposter²as requeridas para el gran fest²n. 

Sin embargo, como verdadero maestro de la improvisaci·n y dotado de una intuici·n culinaria excepcional, 

el chef Vatel descubri· un tesoro oculto dentro de su despensa culinaria: la crema. Con determinaci·n 

resuelta, instruy· r§pidamente a sus atentos asistentes que sustituyeran las claras de huevo faltantes con 

la deliciosa crema, cuya abundancia hab²a sido afortunadamente registrada en su meticuloso inventario. 

Y as², en ese momento definitorio, la Crema Chantilly hizo su debut en la cocina del Ch©teau de Chantilly. 

Deliciando los paladares de los comensales m§s exigentes, esta creaci·n nacida de la ingeniosidad y 

creatividad del chef Vatel se convirti· en una sensaci·n instant§nea. Los invitados quedaron cautivados 

por su textura suave y aireada, su delicado sabor y su tentador aroma, dej§ndolos fascinados y deseando 

m§s. 

En honor al lugar m§gico donde naci· esta exquisita crema, fue acertadamente nombrada "Chantilly". 

Desde entonces, la Crema Chantilly ha ascendido a alturas distinguidas dentro de los refinados c²rculos 

de la gastronom²a, con su fama trascendiendo fronteras, cautivando los paladares anhelantes de 

delicadezas culinarias en todo el mundo. 

Cuando nos deleitamos con una porci·n de esta seductoramente suave crema hoy en d²a, somos 

transportados en el tiempo, reviviendo ese momento de descubrimiento y deleite en el Ch©teau de 

Chantilly. La historia de la Crema Chantilly nos invita a apreciar el encanto y la inspiraci·n que florecen 

detr§s del fog·n, record§ndonos que algunas de las mejores creaciones surgen de la necesidad y la 

creatividad desenfrenada. 

Es importante tener en cuenta que no todas las cremas batidas pueden reclamar leg²timamente el nombre 

de "Chantilly". Para ser aut®ntica crema Chantilly, los remolinos llenos de calor²as deben hacerse con 

crema que contenga al menos un 35% de grasa, infusionada con vainilla y az¼car glas para lograr ese 

codiciado acabado ligero y esponjoso. 

Para aquellos ansiosos de saborear el aut®ntico sabor de la Crema Chantilly, aqu² tienes la receta 

tradicional: 

INGREDIENTES: 

1  taza de crema para batir (35% de grasa o m§s), bien fr²a.  

2  cucharadas de az¼car glas.  

1  cucharadita de extracto de vainilla. 

 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Usa un taz·n grande para acomodar la crema, ya que duplicar§ su volumen durante el proceso de 

batido. 

2. Aseg¼rate de que la crema est® bien fr²a antes de comenzar. 

3. Coloca el taz·n y el batidor en el congelador durante 15 minutos para obtener una temperatura de 

enfriamiento ·ptima. 

4. Si endulzas con az¼car granulada o az¼car caster, agr®gala al principio para asegurar una 

disoluci·n completa. Alternativamente, agregar az¼car hacia el final permite una cantidad 

ligeramente reducida y da como resultado una crema con un tono menos amarillento. 
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5. Bate la crema hasta obtener la consistencia deseada, logrando la textura ligera y aireada 

caracter²stica de la Crema Chantilly. 

Saborea la magia de la Crema Chantilly y experimenta el legado culinario que sigue encantando a los 

paladares a trav®s de las generaciones. 

PAY DE CHOCOLATE Y PIMIENTA 

 

 

áUn Delicioso Accidente! 

En el mundo de la innovaci·n culinaria, los accidentes pueden llevar a descubrimientos extraordinarios. La 

fascinante historia de la Tarta de Chocolate con Pimienta gira en torno a la experimentaci·n juguetona de 

un renombrado chef franc®s con ingredientes poco comunes, lo que llev· a la creaci·n de una novedosa 

receta de postre. 

Durante una sesi·n creativa en la cocina del chef, el destino intervino y una pizca de pimienta negra molida 

encontr· accidentalmente su camino hacia su pastel de chocolate mientras mezclaba otros ingredientes. 

Inicialmente, el chef se sinti· consternado por el percance, pero decidi· seguir adelante con la cocci·n del 

pastel a pesar de la adici·n inesperada. 

Para su asombro, el resultado fue una revelaci·n de sabores deliciosos, donde la dulzura del chocolate se 

entrelaz· armoniosamente con el sutil toque picante de la pimienta. Intrigado por esta inesperada alquimia 

culinaria, el chef se dedic· a perfeccionar la receta y finalmente la present· en uno de sus prestigiosos 

restaurantes como la "Tarta de Chocolate con Pimienta". 
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El surgimiento de la Tarta de Chocolate con Pimienta pronto se convirti· en una sensaci·n culinaria, 

atrayendo a comensales de todo el mundo. Su combinaci·n ¼nica de sabores cautiv· paladares lejanos e 

inspir· a otros chefs a explorar las posibilidades de esta mezcla poco convencional en sus propias 

creaciones de postres. As², un accidente afortunado en la cocina dio lugar al nacimiento de un postre 

innovador y delicioso que contin¼a cautivando a la gastronom²a hasta nuestros d²as. 

INGREDIENTES: 

Para la masa:  

130g  margarina  

70g  az¼car glas  

25g  almendras molidas (o otros frutos secos molidos, como avellanas o pistachos)  

1  cucharada de harina de ma²z  

60g  agua fr²a  

320g  harina com¼n  

İ  cucharadita de sal fina 

Para el relleno:  

300g  chocolate negro para cocinar  

300g  crema de leche  

1  pizca de pimienta  

1  pizca de sal de alta calidad 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Combina los ingredientes para la masa en un taz·n o en el recipiente del procesador de alimentos 

(equipado con el accesorio de batido) y mezcla hasta que se forme una bola de consistencia 

uniforme. Si es necesario, agrega un poco de agua para lograr la textura deseada. 

2. Estira la masa sobre una hoja de papel manteca, d§ndole vueltas varias veces para evitar que se 

rompa. Forra un molde para tarta de 30 cm de di§metro con la masa preparada. 

3. Precalienta el horno a 175ÁC y hornea la masa durante aproximadamente 30 minutos hasta que 

se dore en los bordes y la base, asegurando que mantenga su textura crujiente cuando est® 

rellena. 

4. Una vez horneada, retira la masa del horno y deja que se enfr²e. 

5. Corta el chocolate negro para cocinar en trozos peque¶os con un cuchillo grande y col·calos en 

un taz·n. En una cacerola, lleva la crema de leche a ebullici·n. 

6. Vierte la crema caliente sobre el chocolate, deja reposar durante un minuto y luego remueve 

suavemente en c²rculos peque¶os en el centro del taz·n con una esp§tula hasta que toda la crema 

se haya incorporado por completo. 

7. Ajusta el molinillo de pimienta al ajuste m§s grueso y agrega unas vueltas de pimienta, como 

pimienta de Sichuan o pimienta de Kampot, junto con una pizca de sal de alta calidad a la mezcla 

de chocolate. 

8. Vierte el relleno de chocolate con pimienta en el molde de tarta. 

9. Deja que la tarta se enfr²e y se endurezca en el refrigerador. 

10. Preferiblemente, saca la tarta del refrigerador aproximadamente 10 minutos antes de servir para 

realzar sus notas picantes. Como toque final, espolvorea unas vueltas del molinillo de pimienta por 

encima antes de disfrutar de esta deliciosa experiencia. 
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La Tarta de Chocolate con Pimienta es un testimonio del atractivo cautivador de los descubrimientos 

accidentales en el mundo culinario. Su rica historia y su inolvidable combinaci·n de sabores contin¼an 

inspirando a los chefs y deleitando a los paladares, perpetuando su lugar como un postre perdurable y 

amado en el §mbito de la gastronom²a. 

DONAS 

 

 

!Un Dulce Viaje a Trav®s del Tiempo! 

La historia de los donuts, o "doughnuts" en ingl®s, es una intrigante y duradera historia que abarca siglos. 

Si bien el origen exacto de este amado pastel sigue siendo esquivo, numerosas teor²as y relatos arrojan 

luz sobre su creaci·n y evoluci·n. 

Una de las historias m§s populares se remonta al siglo XIX en Estados Unidos. La leyenda cuenta que una 

ingeniosa mujer holandesa llamada Elizabeth Gregory horneaba pasteles en su cocina y, para asegurar 

una cocci·n uniforme, insertaba nueces o frutas en el centro de la masa antes de fre²rla. Se dice que su 

hijo, Hanson Gregory, sugiri· cortar un agujero en el centro de la masa para promover una cocci·n 

uniforme. As², Elizabeth comenz· a hacer pasteles con un agujero central, marcando los antepasados 

tempranos de los modernos donuts de hoy. 

Otra teor²a propone que los donuts pueden tener sus or²genes en Europa. Algunos historiadores creen que 

fueron inspirados por un pastel tradicional alem§n llamado "Berliner Pfannkuchen", que se parece mucho 

a los donuts de hoy en d²a con su forma redonda y agujero central. 

Con el tiempo, los donuts se dispararon en popularidad en Estados Unidos y otros pa²ses, lo que llev· a 

la diversificaci·n de formas y sabores. Los donuts glaseados, popularizados por los vendedores 

ambulantes a fines del siglo XIX y principios del XX, se convirtieron en s²mbolos de indulgencia y placer. 
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Mediados del siglo XX presenci· la expansi·n de las cadenas de donuts, lo que finalmente hizo de esta 

delicia un fen·meno mundial. 

Hoy en d²a, los donuts ocupan un lugar especial en la cultura estadounidense y se han convertido en 

delicias queridas en numerosas culturas de todo el mundo. Simbolizando la alegr²a y el placer, los donuts 

han dejado una marca indeleble en las p§ginas de la historia culinaria. 

Receta para Donuts: 

INGREDIENTES:  

1ı taza de leche  

2ı cucharaditas de levadura seca activa  

2 huevos  

8 cucharadas de mantequilla derretida y enfriada  

ı taza de az¼car granulada  

1 cucharadita de sal  

4ı tazas de harina com¼n  

2 cuartos de aceite neutral, para fre²r, m§s un poco m§s para el bol 

 

INSTRUCCIONES: 

1. Calienta la leche a aproximadamente 90 grados y comb²nala con la levadura en un bol grande. 

Revuelve suavemente y d®jalo reposar hasta que la mezcla se vuelva espumosa, generalmente 

alrededor de 5 minutos. 

2. Con una batidora el®ctrica o una batidora de pie con gancho para masa, bate los huevos, la 

mantequilla derretida, el az¼car y la sal en la mezcla de levadura. Agrega la mitad de la harina (2 

tazas y 2 cucharadas) y mezcla hasta que est® combinada, luego incorpora la harina restante 

hasta que la masa se despegue de los lados del bol. Si la masa est§ muy h¼meda, agrega 

gradualmente m§s harina, aproximadamente 2 cucharadas a la vez. Si usas una batidora el®ctrica, 

transfiere la masa espesa a una superficie enharinada y am§sala suavemente hasta que est® 

suave. Engrasa ligeramente un bol grande con aceite, transfiere la masa al bol y c¼brela. Deja que 

la masa crezca a temperatura ambiente hasta que duplique su tama¶o, generalmente alrededor 

de 1 hora. 

3. Voltea la masa en una superficie bien enharinada y enr·llala hasta un grosor de İ pulgada. Usa 

un cortador de donuts, cortadores de galletas conc®ntricos o una combinaci·n de un vaso y un 

vaso de chupito (siendo el m§s grande de aproximadamente 3 pulgadas de di§metro) para cortar 

los donuts, enharinando los cortadores seg¼n sea necesario. Guarda los agujeros de los donuts. 

Si haces donuts rellenos, omite cortar los centros. Re¼ne los restos de masa, teniendo cuidado de 

no trabajarla demasiado, y d®jalos reposar unos minutos antes de repetir el proceso. 

4. Coloca los donuts en dos bandejas enharinadas, asegurando un amplio espacio entre cada uno. 

C¼brelos con un pa¶o de cocina y d®jalos crecer en un lugar c§lido hasta que est®n un poco 

inflados y delicados, aproximadamente 45 minutos. Si tu cocina no est§ caliente, puedes 

precalentar el horno a 200 grados al comienzo de este paso, luego apaga el horno, coloca las 

bandejas en el horno y deja la puerta entreabierta. 

5. Aproximadamente 15 minutos antes de que los donuts terminen de crecer, calienta el aceite neutro 

en una olla de fondo pesado o una cazuela holandesa a fuego medio, llev§ndolo a 375 grados. 

Prepara rejillas de enfriamiento, bandejas o platos forrados con toallas de papel. 
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6. Agrega cuidadosamente los donuts al aceite caliente, unos pocos a la vez. Si son demasiado 

delicados para manejar con los dedos (esto puede ser el caso si crecieron en el horno), usa una 

esp§tula de metal para levantarlos y deslizarlos en el aceite. Una ligera desinflaci·n durante la 

fritura es aceptable, ya que volver§n a inflarse. Despu®s de 45 segundos a un minuto, voltear los 

donuts con una espumadera una vez que los fondos se vuelvan de un color dorado oscuro. 

Contin¼a friendo hasta que adquieran un tono dorado intenso en todo. Los agujeros de los donuts 

tienden a cocinarse m§s r§pido. Transfiere los donuts fritos a los platos o rejillas preparados y 

repite el proceso con la masa restante, ajustando el fuego seg¼n sea necesario para mantener la 

temperatura del aceite a 375 grados. 

Sirve los donuts tal como est§n, o glaseados o rellenos seg¼n lo desees. Estas delicias son mejores cuando 

se disfrutan frescas, ofreciendo un delicioso sabor a historia y un dulce viaje a trav®s del tiempo. 

El legado de los donuts contin¼a cautivando los paladares y llevando alegr²a a innumerables personas en 

todo el mundo, sirviendo como testimonio del atractivo perdurable de este querido postre. 

 

TORTA DE EMBUDO 

 

 

Los or²genes de la tarta de embudo se remontan al siglo XIV en Europa, donde un delicioso manjar frito 
era conocido como "funnel cakes" en los Pa²ses Bajos. 
 
Durante esa ®poca, h§biles panaderos fre²an peque¶as porciones de masa de torta en grasa caliente, 
dando origen a las deliciosas "funnel cakes". Estos pasteles eran apreciados por su textura esponjosa y 
tierna, convirti®ndose en una delicadeza muy querida durante las ferias y festivales en toda la regi·n. 
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La tradici·n de los "funnel cakes" cruz· el Atl§ntico con los colonizadores europeos y pronto encontr· un 
nuevo hogar en Am®rica del Norte. Con el tiempo, la receta sufri· adaptaciones e innovaciones, lo que 
llev· a la evoluci·n de la versi·n estadounidense de la torta embudo. 
 
En Estados Unidos, la torta embudo gan· popularidad en las ferias y eventos de todo el pa²s. Los 
vendedores emprendedores utilizaron un embudo para verter la masa directamente en el aceite caliente 
en un hipn·tico patr·n en espiral, creando as² el caracter²stico dise¶o de rejilla que distingue a la torta 
embudo hoy en d²a. 
 
La torta embudo r§pidamente se estableci· como un manjar querido en la cocina de las ferias y festivales, 
no solo en Estados Unidos sino tambi®n en varios pa²ses de todo el mundo. Su amplio atractivo se debe 
a su textura irresistiblemente crujiente, su sabor reconfortante y su asociaci·n nost§lgica con ocasiones 
alegres. 
 
Hoy en d²a, los puestos de torta embudo son una vista com¼n en ferias, parques tem§ticos y eventos 
especiales, donde los clientes ansiosos esperan con ganas el aspecto y el aroma de estas delicias reci®n 
fritas. Servidas calientes, adornadas con una generosa capa de az¼car glas y a menudo acompa¶adas de 
helado o frutas frescas, las tortas embudo contin¼an cautivando los paladares y creando recuerdos 
queridos. 
Este indulgente manjar sirve como un brillante ejemplo de c·mo una antigua tradici·n culinaria puede 
atravesar el tiempo y las fronteras, conquistando los corazones y paladares de diversas culturas y regiones 
en todo el mundo. 
 
INGREDIENTES: 

7  tazas Aceite vegetal para fre²r,  
2  tazas de harina com¼n  
1/4  taza de az¼car granulada  
2  cucharaditas de polvo de hornear  
1/4  cucharadita de sal 

 
INSTRUCCIONES: 
1. En un bol, mezcla con un batidor los ingredientes secos hasta que est®n bien combinados. 
2. En otro bol, mezcla con un batidor los ingredientes h¼medos como el huevo y la leche. Luego, 
vierte los ingredientes h¼medos en los secos y mezcla hasta obtener una masa homog®nea. 
Aseg¼rate de que no haya grumos en la masa. 

3. Calienta el aceite en una sart®n grande a fuego medio-alto hasta que alcance una temperatura de 
aproximadamente 175ÁC. 

4. Sost®n el embudo sobre la sart®n caliente y vierte aproximadamente 1/4 de taza de masa a trav®s 
del embudo en un patr·n en espiral. Fr²e la masa durante unos minutos hasta que est® dorada y 
crujiente, luego volt®ala y fr²ela del otro lado hasta que est® bien cocida. 

5. Retira la torta embudo de la sart®n y col·cala sobre papel absorbente para eliminar el exceso de 
aceite. 

6. Espolvorea generosamente con az¼car glas y disfruta de la torta embudo caliente. 
 

áListo! Ahora puedes deleitarte con este cl§sico manjar frito y disfrutar de su sabor delicioso y crujiente. 
áBuen provecho! 
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TARTA TATIN 

 

 

!Una Delicia Culinaria Llena de Serendipia! 

La Tarta Tatin, un renombrado postre franc®s, tiene una historia cautivadora que gira en torno a un delicioso 

accidente culinario. 

Cuenta la leyenda que a fines del siglo XIX, en el pintoresco pueblo de Lamotte-Beuvron en la regi·n de 

Loir-et-Cher en Francia, dos hermanas llamadas St®phanie y Caroline Tatin dirig²an un encantador hotel 

llamado Hotel Tatin. Un d²a fat²dico, St®phanie estaba preparando una tarta de manzana. Sin embargo, un 

lapsus moment§neo condujo a un descubrimiento fortuito. Sin querer, cocin· en exceso las manzanas en 

mantequilla y az¼car, creando una sensaci·n caramelizada. 

Sin querer desperdiciar su esfuerzo, ingeniosamente decidi· salvar el plato colocando la base de masa 

sobre las manzanas caramelizadas y horne§ndolo en el horno. Cuando la tarta estuvo lista, la present· al 

rev®s, esperando ocultar su error. Para su asombro, la Tarte Tatin fue recibida con un rotundo ®xito entre 

los hu®spedes del hotel. 

La combinaci·n de manzanas caramelizadas y masa mantecosa, realzada por la singular presentaci·n 

boca abajo, result· ser una delicia irresistible. La noticia del exquisito sabor de la Tarte Tatin se propag· 

como un reguero de p·lvora, extendiendo su popularidad m§s all§ de los confines del Hotel Tatin. La 

preciada receta se transmiti· de generaci·n en generaci·n, convirti®ndose en un postre ic·nico de la 

cocina francesa. 

Hoy en d²a, la Tarte Tatin ocupa un lugar especial en los corazones culinarios de todo el mundo y a menudo 

se sirve con una generosa capa de crema batida o una bola de suave helado de vainilla. 

La creaci·n accidental de la Tarte Tatin ejemplifica la belleza de la creatividad culinaria y c·mo los 

encuentros casuales pueden dar lugar a obras maestras culinarias. Su eterno atractivo contin¼a cautivando 

los paladares, celebrando las maravillas del ingenio culinario inesperado. 

Disfruta de una porci·n de Tarte Tatin y emprende un viaje a trav®s de la historia, saboreando la deliciosa 

mezcla de manzanas caramelizadas y masa hojaldrada. Mientras disfrutas de este delicioso postre, 

permite que el esp²ritu de la serendipia culinaria de las hermanas Tatin te gu²e para abrazar las maravillas 

que aguardan cuando el azar y la creatividad se entrelazan. 
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TIRAMISU 

 

 
!Un Delicioso Placer Italiano con un Pasado Seductor! 
 
El Tiramis¼, el amado postre italiano, ha ganado fama en todo el mundo, pero sus verdaderos or²genes 
siguen envueltos en misterio. Aunque existen varias teor²as sobre su creaci·n, uno de los cuentos m§s 
cautivadores se desarrolla en la regi·n de Veneto, Italia, durante el siglo XVII. 
 
Seg¼n la leyenda, el Tiramis¼ fue elaborado por primera vez en las elegantes casas de las cortesanas en 
la ciudad de Treviso. Estas mujeres, conocidas por su sofisticaci·n y exquisito gusto, serv²an este postre 
a sus admiradores como una forma de cautivarlos y encantarlos. "Tiramis¼", que se traduce como 
"lev§ntame" o "an²mame" en italiano, se dec²a que pose²a cualidades afrodis²acas, lo que a¶ad²a a su 
atractivo. 
 
La receta cl§sica de Tiramis¼ cuenta con capas de delicados bizcochos de soletilla empapados en caf® y 
licor, abrazados por una suave crema de mascarpone infusionada con huevos y az¼car. Esta art²stica 
combinaci·n de sabores y texturas crea un postre deliciosamente indulgente y armonioso. 
 
Durante mediados del siglo XX, el Tiramis¼ gan· inmensa popularidad en Italia y pronto conquist· los 
paladares de todo el mundo. Si bien cada regi·n y familia puede tener su propia versi·n ¼nica de esta 
delicia, la esencia de su encantadora historia sigue impregnada en el coraz·n del atractivo del Tiramis¼. 
 
A continuaci·n, encontrar§s una receta cl§sica de Tiramis¼, que te invita a participar en la intrigante historia 
mientras disfrutas de sus sabores celestiales. 
 
INGREDIENTES:  
 

Bizcochos de Soletilla:  
Mascarpone: El alma del aut®ntico Tiramis¼; si no, el queso crema puede servir como sustituto.  
Caf®: Preferiblemente espresso para un sabor intenso.  
Crema Batida  
Az¼car Granulada  
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Extracto de Vainilla:  
Cacao en Polvo: Para espolvorear en la parte superior. 

 
INSTRUCCIONES: 
 
1. Prepara el relleno cremoso batiendo mascarpone, crema, az¼car y vainilla hasta que se formen 
picos firmes. 

2. Remoja los bizcochos de soletilla en el espresso y licor (opcional) en un recipiente poco profundo. 
Aseg¼rate de que est®n sumergidos brevemente, no empapados. 

3. Coloca la mezcla de mascarpone y crema batida sobre los bizcochos empapados. 
4. Repite el proceso de capas con m§s bizcochos (remojados en caf® y licor) y la mezcla de queso. 
Espolvorea cacao en polvo en la parte superior. 

 
El Tiramis¼ se puede preparar con o sin alcohol. Esta receta incluye licor con sabor a caf® para realzar el 
sabor del caf®. 
 
Variaci·n sin alcohol: Omita el alcohol por completo. Sustituciones de alcohol: Se puede usar ron oscuro, 
brandy o vino marsala. Sustituciones de caf®: Se puede usar caf® regular o descafeinado. 
 
Disfruta de los cautivadores sabores del Tiramis¼ y permite que su historia seductora te transporte a las 
opulentas casas de las cortesanas de Veneto. Acepta el misterio de este apreciado postre italiano y 
saborea la esencia de su atractivo eterno en cada bocado delicioso. 
 

ALITAS DE POLLO 
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!Un Cuento Sabroso de Dos Or²genes! 

 

Las deliciosas Alitas de Pollo O Buffalo Wings, conocidas por su sabor picante y sabroso, tienen una 

historia intrigante que gira en torno a dos fascinantes relatos de origen. La creaci·n de este ic·nico platillo 

se remonta a Buffalo, Nueva York, a mediados del siglo XX. 

 

Una versi·n atribuye el nacimiento de las Buffalo Wings a Teressa Bellissimo, co-propietaria del Anchor 

Bar, el 30 de octubre de 1964. Ante la tarea de alimentar a su hijo y sus amigos, Teressa decidi· 

ingeniosamente fre²r un exceso de alitas de pollo. Para realzar su sabor, las recubri· con una salsa picante 

casera que sirvi· junto con apio y aderezo de queso azul. La innovaci·n de Teressa inclu²a cortar las alitas 

en dos partes, lo que las hac²a f§ciles de comer con las manos. Sin saberlo, esta simple creaci·n se 

convertir²a en las Buffalo Wings que conocemos hoy en d²a. Los habitantes locales cari¶osamente las 

llaman "alitas" o "alitas picantes" debido a su saz·n ardiente. 

Un segundo reclamante de la creaci·n de las Buffalo Wings es John Young, quien abri· su restaurante, 

John Young's Wings 'n Things, a principios de los a¶os 60. £l tambi®n desarroll· una salsa especial para 

recubrir las alitas, pero con un giro: las serv²a enteras y empanizadas. El debate entre el Anchor Bar y John 

Young's Wings 'n Things sigue sin resolverse, ya que ambos restaurantes aparentemente comenzaron a 

comprar grandes cantidades de alitas alrededor del mismo tiempo. 

Independientemente de su origen exacto, no se puede negar la amplia popularidad de las Buffalo Wings. 

Su ®xito llev· al establecimiento del D²a Nacional del Pollo con Alitas el 29 de julio de 1977, seg¼n lo 

declarado por el alcalde de Buffalo, Makowski. Adem§s, en 1983, la fundaci·n de Hooters introdujo el 

concepto de las alitas como plato principal en restaurantes. 

Las Buffalo Wings adquirieron m§s fama debido al f¼tbol americano, en particular las cuatro apariciones 

consecutivas de los Buffalo Bills en el Super Bowl desde 1990 hasta 1993. La cobertura medi§tica de la 

regi·n del equipo resalt· la comida local, prestando especial atenci·n a las queridas alitas de pollo. Como 

resultado, las alitas se convirtieron en la comida oficial para ver los partidos de f¼tbol americano. Las 

Buffalo Wings se han convertido en un fen·meno culinario, con restaurantes y cadenas especializadas 

dedicadas a este platillo delicioso. Hoy en d²a, las alitas de pollo son apreciadas en todos los Estados 

Unidos y m§s all§, amadas por su irresistible combinaci·n de picante y sabor sabroso. 

A continuaci·n, presentamos una sencilla receta casera de salsa Buffalo, que forma la base de este querido 

platillo. Prep§rate para disfrutar del mundo fascinante y sabroso de las Buffalo Wings. 

 

INGREDIENTES: 

Salsa Picante: Una salsa picante a base de pimiento de cayenne, Como Frank's. 

Mantequilla: Agrega una rica suavidad para equilibrar los sabores. 

Vinagre: El vinagre blanco contribuye con una deliciosa acidez. 

Salsa Worcestershire: Profundiza el perfil de sabor de la salsa. 

Ajo en Polvo: Infunde un golpe potente en la mezcla. 

 

 

INSTRUCCIONES: 




