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Prl oog

A trav®s del Sabor y |l a Historia

Bienvenido a un viaje gastron-mico antraVY@gadelcomi ¢ mp o
historiasasdettre@d@8&ssdfeasthonsasta | a fecha. Este |libro de coc
recopilaci-n de deliciosas recetas, sino un puente que
Visi n “nbtacdenldeeVvVa cocina a |l o | argo de |l a histori .
En cada p8gina de este | ibro, descubrir8 platos que he
tambi ®n conocer8 a |l as personas, culturas y <cirscunstanc
Las recetas que encontrar8 aqu? son m8s que simples ins
de |l a creatividad humana, |l a adaptabilidad y | a capaci
maestras para el di sfrute de todos.

Mi erst rdesfi |l amos por | as p8ginas, nos encontraremos con
l as civilizaciones antiguas, transmitiendo sus secreto
mil enario sushi |jampota®orudirnhd@®@a fede ilta ndacmqui stado el mun
de c¢c-mo | a cocina es un arte que trasciende fronteras
diversidad y |l a tradici-n.

Pero tambi ®n echar emos un vistazo al cer alzosn cdheef b a
contempor 8neos han Il evado | a cocina a nuevos nivel es
descubriremos c¢c-mo algunos platos nacieron de felices
para satisfacer |l os gunatypysl|l ae®l nadpssdbeol paraatenvert:.i
popul ar.

Cada receta que encontrar8 en estas p8ginas tiene su pr
de sumergmnrel pasado y sabor esadre nuenl et appaabola deo i exbr awaag
postres de | a corte de Versalles, este |libro invita a
curiosidad por el pasado con el pl acer de |l a comida.
As2 que, avent ur enosuwegthlairmar iyo o, Baghosped mad , dgscubrir | as
m8§s deliciosas y | as historias m8s sorprendentes de | a
gue estas creaciones han sido amadas y aprecu aglmsa a | o
para expéwosrhori zontes culinarios, donde cada plato c
emociones ancestrales.

aQue comifewceaadBuaen provechol!
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HUEV@ENEDI CT

A

La historia de los Huevos Benedict es algo oscura, y varias historias y teorias rodean su origen. Un relato
popular atribuye la creacion de los Huevos Benedict a Lemuel Benedict, un rico corredor de bolsa
estadounidense. Segun esta version de la historia, en 1894, Lemuel Benedict entré en el hotel Waldorf de
la ciudad de Nueva York y pidi6 el desayuno como remedio para la resaca. Su pedido incluia tostadas con
mantequilla, huevos escalfados, tocino crujiente y salsa holandesa. El maitre d'hétel, Oscar Tschirky
(también conocido como Oscar del Waldorf), quedd impresionado por la combinacién y la agregé al menu
del hotel, llamandola "Huevos Benedict".

Otra teoria sugiere que los huevos benedictinos podrian haber sido adaptados de un plato tradicional

franc®s | | ama d me", 'glegdnsste br@na®ambioation similar de huevos escalfados y salsa
holandesa servida sobre brioche tostado o rebanadas de baguette.

Independientemente de sus origenes exactos, los i Hevos Benedictinoso ganaron popularidad en los
Estados Unidos y desde entonces se han convertido en un plato clasico del desayuno y brunch. La



deliciosa combinacion de un huevo perfectamente escalfado, tocino o jamon crujiente y una cremosa salsa
holandesa encima de un panecillo inglés tostado o un brioche contintia brindando una experiencia culinaria
placentera que disfrutan muchas personas en todo el mundo.

INGREDIENTS:

Salsa holandesa:
4 yemas de huevo
3 ¥ cucharadas de jugo de limén
1 cucharada de agua
a cucharadita de salsa Worcestershire
1 pizca de pimienta blanca molida
1 cucharadita de agua caliente, 0 mas segun sea necesario
1 taza de mantequilla, derretida

Huevos Benedict:
Y4 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 bafio Maria, mezcle las yemas de huevo, el jugo de limon, 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. Continle batiendo hasta que se incorpore toda la mantequilla.
Por ultimo, 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 tazén pequefio y deslizalo
suavemente en el agua hirviendo, sosteniendo el tazén 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 ¥ a 3 minutos. Retire los huevos escalfados del agua con una
cuchara ranurada, séquelos con un pafio de cocina para eliminar el exceso de agua y coléquelos 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 rocielos 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 clasicos huevos Benedict o Benedictinos, abrazando su rica historia y
disfrutando de una experiencia culinaria sofisticada en la comodidad de su hogar. Buen provecho



CARPACCI O

jUna Obra Culinaria de Harry's Bar

En el afio 1931, Giuseppe Cipriani dejé una marca indeleble en el mundo culinario al inaugurar Harry's
Bar en Venecia, que se ubicaba en un almacén abandonado. Este establecimiento gand notoriedad
incluso antes de la creacidn del Carpaccio, yague se convirtié en un lugar favorito para reconocidos
escritores como Truman Capote, F. Scott Fitzgerald y Ernest Hemingway durante la década de 1930.
Este ultimo, en particular, incluy6 a Cipriani como personaje en su novela "Al otro lado del rio y entre
los arboles (1950)". La ilustre clientela de Harry's Batambién incluia figuras prominentes como
Marconi, Charlie Chaplin, Orson Welles, Bar6n Rothschild, Aristételes Onassis, Peggy Guggenheim y
Barbara Hutton, entre otros. Las tropas estadounidenses, dspués 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 & era conocido por varias creaciones culinarias que
dejaron una huella duradera. Entre ellas se encontraba el coctel Bellini, inventado por Cipriani en 1948,
una deliciosa mezcla que continla siendo apreciada en ciertos circulos. Este coctel, un tributo apintor
Bellini, fue disfrutado por personalidades como Hemingway y Noél Coward dentro del bar. Como
sabran, el coctel Bellini es una armoniosa combinacién de champagne y puré de melocotén, que ofrece
un sabor delicioso y refrescante.

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

Italia, ha permanecido inalterado a lo largo de los afios. Como resultado, no presume de las
comodidades modernas de los establecimientos contemporaneos. Sin embargo, ninguna vista a
Venecia estaria completa sin experimentar el encanto y la atmésfera atemporal de este lugar icénico.

El plato Carpaccio nacio en el afio 1950, como respuesta a una solicitud de la Condesa Amalia Nanni
Mocenigo. La condesa, siguiendo las indicaciones desu médico debido a una deficiencia de glébulos
rojos, requeria una dieta que incluyera carne cruda. Desafortunadamente, ella malinterpretd la
directiva y no supo diferenciar entre "carne roja" y "carne cruda". Si hubiera comprendido la diferencia,
un filete tierno perfectamente cocido habria sido suficiente. Sin embargo, este malentendido condujo
a la creacion del Carpaccio. El Sr. Cipriani corté ingeniosamente finas ldminas de solomillo de ternera,
que luego aderezé con una deliciosa mezcla de mayonesa ifusionada con mostaza y salsa
Worcestershire.

Cipriani, quien tenia una pasion por la pintura, se inspir6 en la solicitud de la condesa y llamé al plato

"Carpaccio" debido a los tonos rojos que recordaban a las pinturas de su artista favorito, Vittore
Carpaccio. Asi, el Carpaccio surgié como una obra maestra culinaria y un homenaje al mundo del arte.

Ahora adentrémonos en la receta de este plato atemporal:

| N@&®I| EBRNYS:

600g solomillo de ternera

80g¢g queso parmesano

10 hojas r %cul a

59 perej il

249 tomill o fresco

2 hojas alvia fresca

180mlaceite de ol iva

249 mostaza Dijon

70ml vinagre bal s8&mico

10g alcaparras

Sal y pimienta molida al gusto
D1 R EOQNES :
l1-Comienza envolviendo el solomillo de ternera en papel de
aproxi madamente dos horas. Este paso es crucial para asegurar
I §mi nas.
2-En un taz-n,pimezaclde wsmd con el vinagre bal s8mico, mostaza I
I ncorpora gradual mente el aceite de oliva a |l a mezcla, bati el
bien combinados, creando una deliciosa vinagreta.
3-Pica finamente el perejil, el tomillo y la r%cula, y afade ¢



4-Saca el solomillo del congel ador y procede a cortarl o en rc
pl ato prara servi

5-Para decorar el Carpaccio, esparce algunas hojas de r%cul a

6-Por %% timo, sirve el Carpaccio con |l a vinagreta preparada
de sabores que coxmpuiesnetnd aml ®&tsd e e

El Carpacci o, una joya <culinaria nacida de wun afortunado m
testimonio de | a creatividad e ingenio que caracterizan a Ha
es soa oexunl oraci -n de |l as artes culinarias, sino tambi ®n una
La perdurable popularidad del Carpaccio y el c¢c-ctel Bellini
bar contin%esn gal adbardoyl oautivando | as i maginaciones de co

GAZPACHO

#

d&Jn Delicioso Placer Espa€fol!



Uno de |l os platos m8s emblem8ticos de Espafa es el del
Andaluc2a, en &lazpar hobelsepdas comlsoli dado como un plato
gastronom2a espa€fol a.

historia del Gazpacho se remonta a tiempos anti guos
sta | a ®poca romana, aungqueoeli ncriiegeam .e xSaec tca esei gguee 9 |
abajadores de | a regi-n de Andaluc?2a idearon esta s
sponibles durante | os calurosos meses de verano.

o~ o
T oo

ceta tradicional del Ga zlpaa ccheo ti mmmod tueyse muandau raar smo np eof
, ceboll a, aj o, pan dur o, vi nagr e, aceite de ol i\
ables se combinan meticulosamente en una | icuador
snua¥eepcante. EI Gazpacho es famoso por su abundai
e |l o convierte en una opci-n ideal para combatir
hel ada puede ser compl emeingnmatdoa yc oonr oduatdoorss dpea rpae pa g
tadoras.
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En | a actwualidad, el Gazpacho g
|l a esencia de |l a cocina medite
popul aridad ha trascendido fron
c8lidos, donde se aprecia como

oza de una amplia aprec
rr8nea, d elsu caachalnedso. eSu
teras y se ha convertid
una opci-n refrescante

| NGREDI ENTS:

2 tomat egorajoss cortados en trozos

1 chile Anaheim, sin semillas y picado

1 pepino, pelado y cortado en trozos

1l cebolla pequefa, cortada en trozos

1 diente de ajo

2 cucharaditas de vinagre de jerez

Sadl gusto

i taza de aceite deS8®ladiacivomaglenpaxarmocimar

DI RECTI ONS:

1-Combina | os trozos de tomat e, pi mient o, pepino, ceboll a vy
bati dora de mano, coloca |l os ingredientes enpournciroencisp ipeanrtae
asegurarte de obtener un proceso de mezclado suave. Licua |
mi nut os, haciendo pausas intermitentes para raspar | os |l ados
2-Con la |lituadbomramhent o, incorpora el vinagre de jerez y ai
poco el aceite de oliva virgen extra. La mezcla se transform
una consistencia suavea yunenaudlesrieoznoa dppaar asiemslalradas. Si I a me:
agregando aceite de oliva hasta |l ograr una textura cremosa.

3-Para refinar | a textura de |l a sopa, pasa | a mezcla por un c
el dor scouchearunn para extraer todo el Il 2qui do mientras deseche
jarra espaciosa, preferiblemente de vidrio, y refrigera hast
durante toda | a noche.

4-Antesedeir, ajusta el saz-n con sal y vinagre seg¥%n tu pref
agregar unas cucharadas de agua helada para obtener Il a con

opcional mente sobr e ahriaeluon too geune uenl etgaazn-tne., Pagrega unas gotas



El recorrido del Gazpacho, desde |l a antigua Andaluc2a hasta
culinario espa€fol, es un testimonial .deUnsau fautseimpno rrad fi rdeasdc ayn tae
ingredientes frescos, el Gazpacho sigue cautivando pal adares

SOPA MIESO

aUna Tradici-n Japonesa I ntemporal!!
La sopa de miso seqgeergdocygmuenprprpbatdentro de |l a coci
parte integral de | a dieta japonesa durante siglos. Es:

base sabrosa el aborada con alga kombu y paxntid ode emios o0 ,a

derivada de soja fermentada y otros granos como arroz ¢
Los or2genes de | a sopa de miso se remontan a |l a anti g
gue utilizaba soja fermentada y ®30dme agulainmar i ulrlaeng € 3
trav®s de |l a introducci-n de monjes budistas y mariner
conocimiento de |l a soja fermentada a | a cultura japone:



Con el tiempo, |
culinarias japon
nutricional, vya
La sopna scbe es un
culinarias a | o
panorama culinar
perdura como un
sabor distintivo
| NGREDIEENT
4 tazas de ag
2 cuchar agm8n
3 cucharadas
1 paquete (8
2 ceboll as ve
DI RECI ONES:
1. Comience hiryv
2. Una vez que e
hg8bil mente | a pa
3. Agregue el t o
suavemente en el
4 . Deje que | a s
5. Sirva esta de
La sopa de miso
el tiempo a trav
geogr 8§ficas. Ado
pal adares de tod
l a belleza inher
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VI CHYSSOI SE

aun Cuento de Elegancia Culinari al

La Vichyssoise, una exquisita y refinada sopa con un
de prestigiosos restaurantes, mi entras se mantiene d
sofisticado tesoro culinario. Esta armoniosa combina
pal adares durante casi dos siglos, trazando suUuS raz2ce¢
Al explorar | os or2genes de | a Vicaysaoeséejdaombrency
varias fuentes presentan versiones diferentes. Mi k el
presenta dos versiones del naci miento de esta sopa.
Diat, Chef PrincmpBlevda&l!| YdHok eén Ri942,e quien encontr -
su tierra natal (aunque | as fechas parecen diferir).
acredita a un cocinero nativo de Ber meo, Pgawzesr iVcaas ¢ 0,
1 ev a | a embajada del gobierno de Vichy como cocin
porrusalda pero consider8ndola demasiado humilde par
transform- en una crema demaerdeéud @< henr iCypaaediodadi chry d
Sr. Lequerica y su cocinero regresaron a Espa€fa, per
Unidos e introdujo su sopa, d&8ndol e el nombre de Vicl
Nueva Yor k.



Ota afirmaci-n curiosa e improbable sostiene que | a

como un gesto de <cari Yo hacia su amant e, una <cantar
afirmaci-n menos fundamentada atrphbbyecsadai eneda8b7ne:i
de cuisine", pero no hay pruebas concretas que confir
La afirmaci-n m8s evidente y bien documentada, al me |
como el verdadero "l nventor" diepdla -WalclhBstsze s eNu €wano
ubicado en | a Avenida Madison en |l a intersecci-n de
sopa en 1917. Esta afirmaci-n encuentra validaci-n a
por el Sren Hldlclirrambre de 1950. Seg®%n esta versi-n, el
el verano de 1917 despu®s de haber pasado siete afos
de origen de |l a sopa alrededor de 1910.

El joven Diat, emi @8our &ome anag aa l t , cerca de Vichy, g
recuerdo de una sopa que su madre preparaba para el d
y puerros. Para enfriar | a sopa abrasador ar,?2 &, gionven
saber que estaba dando | os primeros pasos hacia | a ci
por |l a coci na, Diat comenz- su trayectoria culinaria
obtuvo | a certificaparnenebesakrésa parastnaba Posterio
Principal de Sopas en el hotel Ritz de Par?2s.
Respaldado y patrocinado por el gran Escoffier, la tr
Cesar Ritz i RCaauguro-n eelmr KNweazv al 9100 . Como Escoffier dis
haber recomendado a Diat, gue ya era empleado del h ot
Chef Principal en el nuevo hotel. Di at, realizando s
afoper maneci - en su cargo hasta su fallecimiento en

serendi pitosamente -€hrttenrendblbetiat ¥dbr Rit z

El Sr. Diat ten2a wuna profunda admiraci -n por Escof f|
menudo dedicados a celebridades como Melva Peaches vy
Diat, con ocasi-n de | a inauguraci-n de | a Terraza Ri
del acero, el Sr. Schawab, ensfg9in§ndecse -ehas¥Vschyssio

infanci a.

En cuanto al nombr e, |l a etimolog2za de | a Vichyssoise

m8§s bien con | a ciudad, m8s espec?2ficamente,adsau SPA "
y sedosa de Il a sopa. Por l o tanto, Di at l a denomin-:
mant eni ®ndose fiel a sus or2genes.

A o largo de su existencia, | a Vichyssoise ha recor
restaurantes de estilo franc®s durante tres d®cadas ¢
Segunda Guerra Mundial, el nombre enfrent.- |l a posibil
de Vichy en Estados Unidosa Emthae#dln ear bl eambhbarcabt
sopa, con propuestas como " Creme Gouloise o Gaulic"

y se consider:- que era una genuina creaci-n americana

Uni dos, poesas”Pvamwm nombre original



A medida que | a historia despliega sus cuentos, pres
ic-nicas: el Gazpacho nacido en |l a ciudad pero recl an
nacida en cocinas®ndbsescamrnoabacia | as masas.

| NGREDI ENTES:

4 cucharadas de mantequilla sin sal

5 tazas de puerros rebanados, | i mpios

1 cebolla mediana, picada o en rodaj as

2l papas doradas Yukon, pel adas y picadas

6 tazas de a@agpuea  -hpargetariana) o caldo de pollo
2 cucharaditas de sal kosher (m8s al gusto)

l1/Raza de crema agria
l1/Raza de crema batida espesa
Cebollin fresco picado para decorar

I NSTRUCCI ONES:

1-En una olla grande decé@l caeataobadmaoapaghi dbhlbdasat dugge

derrita y comience a formar espuma. Reduce el fuego a
ceboll as rebanados, revolviendo para que se impgyegnen
hasta que | os puerros y cebollas est®n transl Y%cidos y |
2-Agrega | as patatas picadas, |l a sal y el agua o cal do
el fuego a fuego | ento. Cocina,mpautcoal mesate qaealdas pa
compl etamente coci das. Retira del fuego.

Utiliza wuna batidora de inmersi-n o trabaja en porci ol
Il enarl a en exceso con | 2quidos c aluieednet ecso)mpplaertaa neancteer sy
Para una consistencia a%¥n m8s suave, considera pasar e
3-Deja enfriar un poco |l a sopa antes de agregar |l a crem
compl eto arefai g®mper atura ideal para servirla es | ust
alrededor de 65AF o 18AC. Si se enfr2a demasiado, | os
4-Ajusta el saz-n con sal adi cionalSiseg¥%n at Wighytss,0i sie
cebollino fresco picado para un toque elegante.

La Vichyssoise es un testimonio del arte de | a refinac
del tiempo y el espacio. Suaviajenaeapgretiasgcicomi mas am
|l a belleza de | as creaciones culinarias que trascienden

de experiencias gastron-micas extraordinari as.



SOPA YECA

auUn Cuent o Cdid ilnmgd milo

Hab2?a wuna vez, durante | a ®poca coloni al de Am®rica, u
tradicional utilizando | os ingredientes que tenz2a a ma
de que | e faltabiaalunenelseuneanrtsoe ncacrluccul i nario: | as papas.
contratiempo, abraz- el esp?2ritu de |l a improvisaci-n y
En un acto de creatividad culinaria, el caefumaemppg wlzar
raz2z veget al de I a regi - n. A pesar de esta sustituc
sorprendentemente delicioso, dejando asombrados a qui el

M p



La noticia de esta nueva joya cduel ipn-alrvioar as ey dpirfounntdo -I ac o

gan- una inmensa popularidad en | a zona. Con el tiempo,
celebrado por |l as generaciones venideras. Esta an®cdot
un | i@amaol  creatividad, donde | a improvisaci- -n y |l a ac
revelaciones culinarias.

La vyuca, conocida <cient2ficamente como Mani hot escul
al midonado de yluac ap.| aAnbtuan ddaentlea en vitamina C, <calcio y p
presente en |l a yuca ayuda a reducir la presi-n arteria
niveles de colesterol LDL. Origim®ariica delBrSagsi,| lmpernyaca
como una fuente principal de carbohidratos junto con el
yuca en cocinas de todo el mundo: | a yuca amarga, que ¢
yuca, ya | dulycweg l a variedad que com¥nmente se encuen
occidentales, a menudo junto con batatas o boniatos, o]

| NGREDI ENTES:

2 cucharadas de Aceite de Oliva Extra Virgen
IJ taza de pdecbaoda a,

1 cucharada de Ajo Picado

I taza de Recaito

1 bolsa de Yuca Congelada (24 o0z.)

5 tazas de Caldo de Poll o

I cucharadita de Pimienta Adobo

I cucharadita de Az%Ycar

I NSTRUCCI ONES:

l1-Calienta el aceite en wungao omebdhitogr aAderegaplaadabal Ifae
pi cado, cocina y revuelve ocasional mente hasta que | act
deber2a tomar alrededor de 10 minutos. I ncorpora el Rec
a ur buj ear.

2-Affade |l a yuca y el caldo de pollo a | a olla, I|Ilevando
el fuego a bajo y deja que |l a sopa hierva a fuego | ento
tierna, | o d¢guwe tgpemae ruanlomem5 mi nut os.

3-Para el paso final, lic¥“a | a sopa en porciones, pas§gn
una oll a mediana. Presiona sobre |l os s-lidos para extra
|l os resdad olsa ddpas a fuego |l ento y mezcla el Adobo y el a
toque final incluye servir |l a sopa de yuca con cilantr
deliciosa creaci - n.

La sopa de yuca ebruhl aeseimpgéeni detulinari o, demostr a
un ingrediente tradicional puede abrir el camino a des
ocupa el centro del escenario en esta wdabdosadsayggar exitd
en el mundo de | a gastronom? a, siempre celebrada en |
saborean.



ENSALAORSAR

aun Del ici oso NPdxaiceatnaoC u lainmdr i o

La Ensalada C®sar, un cl 8sico eterno en el mundo de | ac
|l a soleada M®xico, no en |l a antigua Roma, como podr2a s
durante | os anfiooss @2 Oc,h eufn iitnaglei ano | |l amado C®sar Cardini

Cardini, duefo de un bullicioso restaurante frecuentad
la Prohibici-n, se enfrent . a urmifomtexsdideo |4 de cji mlai e s
dej 8ndol o con ingredientes | imitados para satisfacer el



un maestro culinario innovador, C®sar decidi- abrazar
de sumencsal es.
Aprovechando |l os recursos disponibles, C®sar combin- [
tostado, ajo sabroso, gueso parmesano rall ado, un exgqgu
para crear su creaci quedegeahtsnenacda.deBRerae -1 @n esta ens
salsa, nacida de |l o0os restos de |l a mezcla del conjunto.
ingredientes en un gran taz-n de ensal ada, preparando
afadiendo un toque de espect8culo a |l a experiencia cul ]
Esta combinaci-n %nica e sabores y su cautivadora pr.
i nmediato reconoci mien

I

varon su fama de regreso a Est
|l os comensales en restaurant e

restaurante de C®sar

d
t o. Los turistas est adeornuneéldense:
| e

corazones y paladares de

A o |largo de |l os afos, |l a EnsaladayC®eamvieacvioses icne
sin embargo, la receta original de C®sar Cardini sigue
de |l a cocina internacional. Este cuento sirve como un
creaciones suhbhablaes mBrgen de | a amalgama de necesi d.
por |l a gastronom?a.

| NGREDI ENTES:

1l echuga romana

2 dientes de ajo pequefos, picados
l cucharadita de pasta de anchoa

2 cucharadas de jugapdemidm-n reci ®n
1

1

1

I

cucharadita de mostaza Dijon

huevo

taza de mayonesa

taza de queso parmesano reci®n rallado

I cucharadita de sal

I cucharadita de pimienta negra reci®n mol i da

Un pufYfado de croutones

I NSTRUCCI ONES:

1-En un taz-n mediano, mezcla | os ajos picados, | a pas
mostaza Dijon, agregando el huevo a |l a mezcla sabrosa.
2-lncorpora | a mayonesa, el queso parmesano finamente r
batiendo hasta que | a salsa alcance una armoni osa mezc|
3-Prueba y ajusta |l a salsa a tu gusto preferido. Esta c
durante una semana, | ista para realbzasacual quier ensal
La Ensalada C®sar, una encantadora fusi-n de inspiraci
de |l a improvisaci-n culinaria y |l a pasipopupari dadaesp.l
testimonio de sus exquisitos sabores y <cautivadora hi
atemporal en el pante-n de | as ensaladas internacional ¢

My
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ENSALADA COBB

Cr elascp o mt alleeciiddaad de | a




La Ensal aedsan Cpbédt o gumpresame® de una fascinante historie
|l eyenda cuenta qgque Robert H. Cobb, duefo del renombr a
durante | os afos 1930 ,adcar ed-e ensathae riac -fnoirctau ietnas.a
Una noche bulliciosa en 1937, mientras el restaurante
buscando una comida tard2a despu®s del horario de <ci el
reuni |l os i nmirlkelde £:ntersujdii smptoe | echuga iceberg, jugoso
huevos duros, t toontaet heasmaj duog oys oesl, del i ci oso sabor del gue
todo coronado con un toque de cebobl lcao.mbGonn wuanr tdessttieclal noe
diversos ingredientes en un taz-n de ensal ada, roci - |
meticul osamente pic- el conjunto en trozos deliciosos.
gued - impdespor |l a excepcional armon2a de sabores que
culinaria que super:- todas | as expectativas.
Convencido del extraordinario atractivo de | a ensal ada
del prestigipgpsoP8rawsnubDeebeite, | a Ensalada Cobb r 8pi da
pal adares de |l os clientes del restaurante, ganando f al
ciudad de Los Cngeles. Su reputaci -crntvriastdedmdio-s ep remn tum
embl em8tico de | a gastronom2a americana.
Hasta el d2a de hoy, |l a Ensalada Cobb es reverenciada
cautivadora historia que dio origen ae slua exdcitreancd mer il
sirve como un testimonio del ingenio de |l a improvisaci
en |l a creaci-n de exquisitas delicias culinari as.
| NGREDI ENTES:

6 rebanadas de tocino

3 huevos

1 cabeza de leercgh,ugpai ciacdeab

3tazas de pollo cocido y picado

2tomates, sin semillas y picados

Jtaza de queso azul desmenuzado

3 ceboll as verdes, pi cadas

1 aguacat e, pel ado, sin hueso y cortado en cubos

1 botella (8 onzasr)ameceheardoer ezo est il
I NSTRUCCI ONES:
.Coloca |l os huevos en una cacerola, cubri®ndol os compl et
l uego tapa |l a cacerola y ret2rala del fuego. Permite qlu
denfriarlos, pelarlos y picarlos.
.Mientras | os huevos se cocinan, coloca el tocino en u
medabto hasta que alcance un color marr-n uniforme y t
minutose | isto, escurre el tocino, desm2galo y res®rva
.Divide cuidadosamente | a | echuga picada entre platos i
para |l a sinfon2a de sabores que se avecina. Adobtwa | a |
t omat es, gueso azul desmenuzado, cebollas verdes y agu
texturas.
.Roc?2a | a Ensalada Cobb con el abrazo agridulce del ade]

|l a variedad de el emepnitactso.que danzan en el



La Ensal ada Cobb, una deliciosa combinaci -n de creac.

ocupando wun Jlugar especi al en | a gastronom2a american
cautivadora historia detr8endaenswgueredoi embl eamacdevil a
i nnovaci - -n en el mundo de | as artes culinarias.

ENSALADAcCLON SE

aAUn Delicioso Tesoro de |l a Costa Azul Francesa!

La Ensalada Ni-o0i se, un tesoro culindriza @mi dian adoisot ad ¢
Francesa, tiene una rica historia que se remonta al si
l ugar como una de | as ensaladas m8s emblem8ticas de | a
El relato se teje en toltos peda@aasdohr8ebsi | s Miana,s dgwi enc
el aboraron | a Ensalada Ni-o0oise con ingredientes dispog
verduras de temporada y aceitunas aut-ctonas de | a regi
hi coinerquerida entre | o0os trabajadores del puerto, desata
all 8 de I os muell es.



A medida que pasaron | as d®cadas, l a Ensal ada Ni-o0ise
final mente su estiumadpol a¢ 0t adteu sl ac ognost ronom2a de Ni za ¢
moderna de esta deliciosa ensalada general mente presenit
t omat es, pepino, ceboll a roj a, jud?as verdes,s aceitu
tentadoramente por una vinagreta de aceite de oliva y
Hoy en d2a, |l a Ensalada Ni-o0ise cautiva paladares en to
del Mediterr8neo. Sirve como un el ogi ocacm mersgri ebdiee mt d sa
rinden homenaje a |l as riquezas del mar y | as maravill a:
Un testimonio de ingenio culinari o, l a Ensalada Ni-o0i
ingeniosidad y creativadabdodei aguetl entg@eseaabuadi sposi c
a trav®s del tiempo y al viajar por continentes, | e ha
guerido en el 8mbito de | a gastronom?2a internacional
| NGREDI ENTES:

1/ 2 i bra de apsapacsorrtoadas edne rpoudlagaadsa de 1/ 3

1 cucharada de vino blanco seco

5 onzas de jud2zas verdes finas, recortadas

2 huevos grandes

1/ 4aza de vinagre de vino blanco

1/ Zhalota, picada (unas 2 cucharadas)

1 cuchar atbasstcaez a Di j on

1 cucharada de tomillo fresco picado

1/2aza de aceite de oliva extra virgen

4 tomates cherry, cortados por |l a mitad o en cuartc

1 cabeza de | echuga Bost on, hojas separadas

3 r8banos, recortados y cortados en cuartos

2 | atas de 12 onzas de at¥n en aceite de oliva, es:«¢

1/ 4aza de aceitunas
| NSTRUCCI ONES:

1.En una cacerola mediana, coloca | as papas, cubre | ¢
fuego -atlecdimasta que | as papas est®n tiernas al pi nc
tomar aproxi madamente 5 minutos. Escurre | as papas
el vino sobre | as papas y deja que ses drmafrrdeen. Rese

2.En otra cacerola con agua sal ada, 'l eva a ebul lici
l as jud2zas verdes al agua hirviendo, coc2nalas hast
un Vvibrante colgernevaddnenteoreqgqei ere de 2 a 4 minu
sum®rgel as inmediatamente en el agua helada para e
s®cal as.

3.Coloca | os huevos en | a cacerola reservada, c¥brel o
Cocina faego, méedego tapa | a cacerola, ret2rala de
durante 10 a 12 minutos. Escurre | os huevos Yy p8sce
huevos bajo agua corriente fr2a.

4. Prepara el adered zovi meagalegndeohal ot a, most aza, tomi | |
pi mienta al gusto en un taz-n. I ncorpora gradual men
gue el aderezo est® emul sionado.

5.En un taz-n peque€fo, mezcla logusbmat Agrega aployi.
1/4 de taza de aderezo a |l as papas y m®zcl al as. Co
|l echuga entre 4 platos.

6.Coloca art2sticamente | as papas, jud2zas verdes, r 8D
Vi erutad qui er jugo de | os tomates en el aderezo, | uec
ensalada con el aderezo y dec-rala con | as aceituna



Con su atractivo atemporal, |l a Ensalada Ni-o0ise es wuna
de doasta Azul Francesa con cada bocado delicioso. Una ¢
|l egendaria ensalada invita a saborear el encanto y | a |

RATATOUI LLE

aun Delicioso PHraacnecr®sC admep ePsrtorvee n z a !

Ratatouille, una joya venerada de |l a cocina francesa, t
en el sureste de Francia. Aunque es difz2cil precisar s
ratatouidn eelsucrogriaz- n de |l a cocina rural provenzal, don
combinaban con amor para crear este exquisito plato.
En esencia, ratatouille es un guiso de verduras coci da:c
sabodescal abacines, berenjenas, t omat es, pi mientos y ¢
l ujoso del aceite de oliva a menudo encuentran su |l uga

una armoniosa mezcla de texturas y aromas.

El relattat awei Irl e se remonta a tiempos antiguos cuando |
de |l as comunidades campesinas en Provenza. Durante |
agricultores y campesinos preparabhafrgtamdes deahtai ddde:
verduras frescas a su disposici:-n.



Transmitida de generaci-n en generaci-n, ratatouille se

culinario provenzal, dejando su sabrosonoasambi &n East
Francia y m8&s all 8. En 1930, el 1libro de cocina del ct
deliciosa receta de ratatouille, | o que impuls- a¥n m§:
La fama mundial de ratatouill Il @analacrd em-t on Weev d 8 @letl #rcaud ac
Pi xar "Ratatouille" en 2007. La conmovedora historia
aspiraba a ser un gran chef, present - una el aborada v
gueriindfaanci a. La pel2cula actu- como un catalizador, di
y d8&8ndola a conocer a una diversa audiencia internaci ol
Hoy en d2a, ratatouille se enorgullece como uantpd ato (q
r¥asti co, colores vibrantes y sabores deliciosos que e
aut ®ntica apreciaci-n por |l as verduras frescas y | ocal e
con gracia el l ugar i pci pail pal decmmpelfatro upr del i ci oso
acompafYamiento. Su rica historia, entrelazada <con tr
inspirando a | os entusiastas de | a cocina en todo el m
| NGREDI ENTES:

2 berenjenas

6 tomates Roma

2 calabacines amarill os

2 calabacines verdes Sal sa:

2 cucharadas de aceite de oliva

1 ceboll a blanca mediana, picada

4 dientes de ajo, picados

1 pimiento rojo, sin semillas y picado

1 pimiento amarill o, sin semillas y picado

28 0z de tomates triturados

2 cucharadas de albahaca fresca, finamente cortada

SayPi mienta negra reci ®n molida, al gusto

Condi mento de hierbas:

2 cucharadas de al bahacaafeesthtra$inamente cortad

1l cucharadita de ajo picado

2 cucharadas de perejil fresco picado finamente

2 cucharaditas de hojas de tomillo fresco

4 cucharadas de aceite de oliva

SayPi mi enta negra reci®nn molida, al gusto

I NSTRUCCI ONES:

1.Precalienta el horno a 375AF (190AC).

2.Con un cuchillo afilado o una mandol i na, corta | as
cal abacines verdes en rodaj as de aproxi madament e
Res®rval os.

3.Para | a sallsaaceiatle echd aolei va en una sart®n grande a
cm) a fuegbtanedbBofrze I a ceboll a, el ajo y 1los p
aproxi madamente 10 minutos. Sazona con sal y pi mie
Revuel ve hasta que | os ingredientes est®n bien comb
revol vi endo Allnias av elza ns8ssper fi cie de | a salsa con una



4. Coloca las rodajas de verduras en fil as caalltaebrance?2dna s

amarill o, calabac2n verde) sobre | a salsa, comenzan
el centro 8azbmashas®merduras con sal y pimienta.
5.En un pequefYo bol, prepara el condi mentlo, dteo rhiilelrd,a
sal, pimienta VWi earcted teel doeomdiimeant o de hierbas sobre
6.Cubre | a sart®n con papel de aluminio y hornea dur
durante otros 20 minutos thiaesrthraasgue | as verduras est
7.Sirve la ratatouille caliente como plato principal
envejece muy bien y se puede recalentar al dza si
aluminio y cali®ntalo ennte H&r mbnatd5S0AFc@l8®ACHI| &
a la temperatura deseada.
Con su encanto campestre y su deliciosa sencillez, ra
sabores y texturas de |l os f®rtiles c¢ampeosv edred uPrraosv efnrzeas.c
y hierbas arom8ticas nos invita a saborear | a eleganci
gue se encuentra en cada delicioso bocado.

ENSALABWUSAN

VR s s NS

aEl Enigm8tico Legado de Olivier!



La Ensal ada Rusa, tambi ®n conocida como Ensalada Ol iwv
ensal adas m8s queridas del mundo. Sin embargo, este ic
numer vyaasg aciones de su receta original gue han intriga
l a historia.

Una teor2a prominente sobre | os or2genes de |l a ensal ad
'l amado Lucien Ol i viler .XIAX,meQlliiavdioesr dsed p useisgt ament e se a
estableci- su prestigioso restaurante de alta cocina, ¢
El restaurante prosper:- debido a su impecablae zgastsntan gl
a distinguidos intelectual es.

Entre | as atracciones estelares del restaurante estaba
caza", m8§s t ar dB8alcaotn o@liOdizgflsezcpereof r us o. La receta de Ol
exquimeiztcd a de ingredientes como carne, caviar, |l engua
aceitunas, todo ello recubierto art2sticamente con un |

En 1883, Lucien Olivier fallecilaltemBadoNeneh babtatadodo
l a receta y ninguno de sus asistentes hab2za presenci ac

cerr- sus puertas en 1905. Como | a receta segu2a siendc
de mayos@s@ouuna combinaci-n de mayonesa, aceite de ol
salsa conocida como Mogul o Kabul, posiblemente similal
La fama de | a ensalada Olivier se extendas MNejesomweanel
di ferentes paz2ses. Para adaptarse a | os gustos | ocal es

a menudo fueron reemplazados por alternativas m8s aseq!

En muchas regionesr, plaas -e nas acloandoac eClsieviceomo " Ensal ada Rus
mi entras qgque otras mantuvieron fielmente | o0s ingredien
Pero Ia historia da un giro inesperado, |lya enisal sada ad e us!
Il ncluso antes de |l a c®l ebre creaci-n de Olivier, se di
ensalada rusa ya hab2a sido publicada en el l'ibro "The
i tdlrot 8ni co qouemasesrtvrioo ccuolm nari o de | a Reina Victoria.
una mezcla de |l angosta, anchoas, at¥n, cangrejo, camar
El nombre "ensalada rusa" tambi ®n apar eicd, wm r'dmo mhuri s
|l ibro de recetas franc®s de 1856. Adem8s, en 1858, | a e
en un | ibro de recetas espafol, mucho antes de que Ol i
Mo s c Y.

| NGREDI ENTES:

1/ >2apa rallada

1/ 2zanahoria rallada

2 cucharadas de guisantes cocidos
1 huevo duro rallado

1 pepinillo pequefYo en rodaj as
5@carne cocida picada

Mayonesa y sal al gusto

I NSTRUCCI ONES:

Si mpl emente mezcla todos | osl a ndgeleidd iems @& sErema luaad @ oRu har
decorar | a mesa.



La intrigante historia de | a Ensalada Rusa, con sus |

maestros culinarios, es un testimonio del dtar z®f iebo ede
ensalada sigue cautivando paladares en todo el mundo,
homenaje al arte de |l a innovaci-n culinaria y el pl acel

ENSALAWALDORF

AJn&l 8§sica Histotia de Eleganci a

La Ensal ada Waldor f, un plato c¢cl 8sico y sofisticado, t
en Nueva York durante finales del siglo XI X. El geni o
ma " tre d'httel del hotel en ese momento, Oscar Tschir k)



En 1893, Oscar Tschirky ten2a |l a responsabilidad de s

Wal dorf Astoria cuando | a idmos pliar afcrie snc uroa gcorlupjei-e nt@o nabei
delicioso crujido del apio y |l a riqueza de nueces, cr
estimul ante. Para realzar | os sabores, se afadi- un | i
La EnsaladaiWanhador fr 8@i damente gan- favor entre | a adin
La armoniosa interacci-n de texturas y |l a sinfon2a agri
gue | a ensalada ocupara un | umeary pderl maNad Mtoag fe M sdlorp rae s |
Con el ti empo, l a ensalada Waldor f ha sufrido varias |
ingredientes como uvas, pasas o0 pifTa. A pesar de estas
incluye maobzama,ceapiy mayonesa, contin¥%a siendo aprec

gastronom?2a estadounidense.

La historia de |l a Ensalada Waldorf ejemplifica ¢-mo un
l ugar a un plato de el eLgaa nicnigae nyi oastirdaacdt iyv oc rdeuartai dveirdoa.d de
prestigioso establecimiento de Nueva York dieron vida a
y atemporalidad en | a gastronom2a moderna.

| NGREDI ENTES:
250gpir@bano (pel ado)

1 manzana Granny Smith grande, pelada y sin coraz:-
100gueces picadas

1i cucharada de jugo de | im-n

200gechuga de pollo cocida y desmenuzada (opcional)
2 cucharadas de mayonesa

Pi mienta blgwstaoy sal al

Mitades de nuez para decorar Lechuga (opcional)

I NSTRUCCI ONES:

.Corta |l a manzana en cubos pequefos; evita rallarla, ya
perfectament-eScamo el apio

.Pela |l a piel -eg§bennaydel raplo en cubos pequefYos o r §lI
manzana cormn8hednoapyi oespol vorea con jugo Agréga-hapanaeeses
picadas.

.Para aquell os que deseemliamal uicrord¢ ar féd nemehéaeel a pech
m®zcl ala con el resto de | os ingredientes.

.Agrega gradual mente |l a cantidad deseada de mayonesa, e
exceso de mayonesa puede abramareel dédell a canoalegdal i ®Gualo
sobrante se puede al macenar en el refrigerador durante
Opcional ment e, sirve |l a Ensalada Waldorf sobre wuna <can
frescura y presentaci - n.

de a Ensalada Waldorf permanece como testi monio del

Mi entras eastal @qnisad agddi gue cautivando paladares y decor a
I un
de | a elegancia atempor al en el mundo de | a alta coci n;



ARROZ FRITO CHI NO

Everyday Easy E

aun Delicioso Encanto de Creatividad Atemporal!!

"Arroz Frito Chino," un emblem8tico y querido plato de
como una obra maestra vercultiinaryi @dedé csd olsar.e&sdare ttedsaar®
fronteras para ser acogido y apreciado en diversos rin
Las razces del arroz frito se extienden por m8s de un
l a antigua Chitrea.peDiroadmt,e eds arr oz reinaba como wun al
fundamental de | a dieta china. La ingeniosidad del arro
arroz sobrante y otros ingredientes duaslpopuiidl eexcechemtr
verduras, carnes, mariscos o0 huevos.

I nicialmente percibido como una comida humil de, el arr
evolucionando para adaptarse a diversos estilds y sab



variantes de arroz frito seducen a | os entusiastas <cu
ingredientes y condi mentos.

La t®cnica fundament al par ac @d iammanr ael aaromazfyitoegomps$ a
en un wohkh,oasamp®fado de aceite, aj o, cebolla y wuna vae
zanahori as, gui santes, camarones, pol |l o, cerdo o tofu.
ostras y otros condi mentos, otorng8§ndole su inconfundi bl
ElI Arroz Frito Chino ejemplifica |l a ingeniosidad creat.i
ingredientes simples en una obra maestra deliciosa y sa
gue sea un platoebpmendadomesttaddo | a huella indel ebl e

escenari o mundi al

| NGREDI ENTES:

3 huevos

2 cucharadas de ajo picado

2 cucharadas de jengibre picado

1 manojo de cebollines, picados (partes verdes y bl
1 salchicha | apchang o 4 tiras de tocino cocido, <co
8 tazas de arroz cocido de grano | argo del d2a ante
3 cucharadas de salsa de soja ligera

i cuchar api maewdta bl anca Sal al gusto

Aceite de canol a

I NSTRUCCI ONES:

.En un wok, afadir 2 cucharadas de aceilne& ez hlaecech o ,u nr e teiv
|l os huevos del wok.

.En el mi smo wok, afadir jaecnegiitber ey pd alatdeoassr healst aj oq uye dles
Agregar | as partes blancas de | os cebollines y | a salch
.Agregar el arroz cocido, asegur8§ndose de que est® bien
.Sanmnar el arroz frito con salsa de soja ligera, pimient
.Volver a afYadir | os huevos revueltos previamente al wol
.Verificar el saz-n y ajustar si es necesario.

.Servir elCWArmnozi Fmédioat amente para experimentar sus del

El Arroz Frito Chino se erige como un testimonio atemp
conqui stando corazones y pat¢adtareadaearo.n A umdcdcigkeaipue esstt
contin%a difundiendo alegr2a y deleite entre |l as cultu

l a gastronom2a china en el escenario culinario mundi al



MOFONGO

dJn Legadonari o de Pudrto Rico: Mof ongo

"Mofongo", uno de | os platos m8s emblem8ticos y querido
con su tentadora mezcla de pl 88§tanos verdes fritos, aj o
oliva, a menudo acompafado de un sabroso caldo o sal sa.
Las ra2ces del Mof ongo se remontan a |l a era de | a escl s
incorporaron ingredientes | ocales en auwl iprdartioa.quleo sr emld
ver des, un alimento b8sico, proporcionaron | a base pa
africanos ingeniosamente adaptaron t®cnicas de sus tie

centrada en efstattawvers8tiles



Original mente conocido como "Fuf®¥%" o "Fuf¥ de Pl 8tano",

en Cfrica y el Caribe, esta deliciosa mezcla evolucion
el nombre que se laipdraedc iean ePnu elrat oa cRiucao .

El Mof ongo ha alcanzado un estatus sagrado en |l a cocir
abrazado por | as comunidades puertorriguefYfas en todo el
i ncorporando uinmgrveadii erdtaeds deeomo mari scos, cerdo, poll o
a diversas versiones impregnadas de sabores distintos.
M&s all 8 de sus m®ritos culinarios, el Mof ongo es un t
culinaria®agquéamoldenti dad gastron-mica de Puerto Rico
creatividad y | a inventiva de un puebl o que wutiliza ing
delicadezas que simbolizan | a esencia de su tierra nat

| NGREBNTES:

4 pl 8tanos 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 frezr

I NSTRUCCI ONES:

1-Pel ar | os pl8tanos y cortarlosren rodajas de 1 1/ 2 pu
Remoj ar | as rodajas en agua con sal durante 15 minutos
aceite caliente.

2-Fre2r |l os pl&8tanos durante aproxibmgdarmarstea Qauemiarduytud s
color dorado sd ade.v AAlsteggairrlaas a | a mitad del tiempo par
de no dorarlos en exceso para facilitar el machacado.
3-Verificar su cocci-n pinch8ndolos con un tenedor.
4-Sacar | os pl 8tanos fritos y moarcthearcoaryl ousn epni It-ann,d aasg ruesg:
de ajo machacado y trozos de chicharr-n durante el pr o
Una vez que todos | os pl8tanos est®n machacados, darl e
un recipiente. Ser vaicro nmepla fModfoo ndgeo ccaa ldioe ndtee ,pol | o o | a <ca
El Mof ongo es un tesoro culinari o, un producto del per
contin%a cautivando paladares y forjando conexirorees co
como un testimonio de | a creatividad y habilidad culi

puertorrique€fa.



PAELLA

ne

dJna Delicia EspafYola Atempor al
La paell a, una obra maestra culinarpbhatdes Espadiaci sreale
ic-nicos y apreciados. Originaria de Il a regi-n de Val el

a base de arroz tiene una rica historia que se remonta

El origen preciso de | a paelslea cerse emoatnipvlioi adee nd eeb aqtuee, tp
Val encia, donde el arroz era abundante y wuna variedad ¢
de pato y mariscos como | angostinos y mejillones, estal
En su for manm§s ltaermpmrel | a servza como una comida humil de
gui enes | a cocinaban al aire |libre sobre un fuego de |
como "paellera", de | a cual el plato tom:- su nombre.

Con el tpempbaridad de | a paella creci - y pronto viaj

corazones Yy paladares de personas en diferentes region
|l a receta con ingredientes di sponaadlweasril aciadtmesntaede aatnea



En | a actwualidad, |l a paella ha surgido como un s2mbol c

l ugar significativo en Il a cultura culinaria del pazs.
col owrielsr antes y texturas tentadoras, l a paella a menud
como emblema de |l a hospitalidad espafol a.

La evoluci-n de |l a paella ejemplifica ¢c-mo | a diversa
herencia gastacom-smdltores regionales e influencias cul t
el desarrollo de este atemporal tesoro culinario.

| NGREDI ENTES:

3 cucharadas de aceite de oliva

6 salchichas de cerdo, cortadas en rodaj as
1 pechuga de poll o, cortada en cubos

200gl omcoer d o, cortado en cubos

200gchorizo, cortado en trozos

100gjud2zas verdes, cortadas en 3 piezas

1 pi miento rojo, cortado en tiras

i cucharadittea ke @obwlo

2 cucharadas de sazonador | 2quido

1 cucharadita de ajo en polvo

21 tazas de arroz precocido

6 t azas de agua

1 cucharadita de azafr8n en polvo

2 cucharadas de caldo de pollo en polvo
200gpescado, cortado en cubos

20 | angogtriamase s, |l avados

100gal mej as, Il i mpi as

250gmejill ones, Il i mpi os

8 piezas de chistorra (un tipo de embutido)

I NSTRUCCI ONES:

l1.Calentar el aceite de oliva en una sart®n y frezr |
de poll o, cehi scteorrdroa,, llaas jud2as verdes y el pi mi en
Sazonador L2quido, ajo en pol vo, ceboll a en polvo vy
|l as carnes est®n | igeramente doradas y tiernas.

2.Agregar el arroz preanaanidodo dyralntagrla miaaut os adici or

3.Afadir el pescado, l os Il angostinos, |l as almejas, |o
de aluminio. Cocinar a fuego l ento hastSergue el

i nmedi at ament e.

La pacedn asu atractivo atemporal, es una obra maestra cu
cultura e historia de Espafa. Su perdurable popul ari dac¢
cocina espafola y | a destreaga emgldreantcesmleinnamadiewxgreso enc |

e inolvidabl e.



auUn Tesoro Culinario Eterno de Jap-n!

El sushi, uno de |l os platos m8s emblem8ticos y quer:i
convertitesoen golinario reconocido a nivel mundi al . C
mi | afos, el sushi ha evolucionado hasta convertirse e
Los or2genes del sushi se remontan al peerr@ owlma Hte®a@mi ce
utilizada para conservar pescado crudo en arroz fer men

y se dejaba fermentar durante varios meses para prol on
proceso de f er meinct-acyi -enl sseusshiimpcloinfienz- a disfrutarse m§



Durante el siglo XI X, un chef japon®s |l amado Hanaya
conocemos hoy en d2a. Serv2za sushi en porciones peque
ambi enetaenndocrl a i c-nica presentaci n gue se ha vuelto si
Otro desarrollo significativo en |l a historia del sus|
condi mento en el siglo XVII Esta adicil-inmilne- plrao pnoercceisoir
del | argo proceso de fermentaci -n al tiempo que preser:
A medida que Jap-n se abri al comercio internacional
pobl aci n en general, | o quenl pkatoajapon®soqgochméesanoi
por el sushi se extendi m8&8s all 8 de |l as fronteras de
|l os paladares de personas de todo el mundo.
En |l a actualidad, el sushi, sceonprneisgeinrtia ye nr odilvoesr snoask ie stt
creaciones innovadoras e i maginativas. La cocina japon
dejado una marca indeleble en |l a gastronom2a gVobwnl , vy
aceptaci n en todo el mundo.
I ngredientes y Direcciones para Hacer Arroz para Sushi
| NGREDI ENTES:

2 tazas de "arroz para sushi"™ (arroz blanco de gran

21 tazas de agua

I taza de vinagre de arroz sin sazonar

4 cuchar adiztYacsard e

1 cucharadita de sal marina fina
DI RECCI ONES:
Enjuaga bien el arroz en un colador fino bajo agua fr?2
Escurre cual quier exceso de agua.
En una cacerola grande, revageallavy e | ureggwe meémptad oelc oar vna
Enciende el fuegbta ffudgpamgdeohierva a f uelmaoj d emdaroa R
mantener el hervor-1% miomuthnas doarhastaléue todo el I 2 qui
tierno. Retira | a cacerola del fuego, mant eniendo | a ta
durante 10 minutos adicional es.
Mi entras el arroz se cocina, prepara el vinagre para s
sal, mezcbandn batidor hasta que el az%Wcar se disuelva
Una vez que el arroz est® coci do, transfi ® el o a un b
uni forme. Dobla suavemente el arroz con una esp8tul a,
y dobl ando el arroz sobre s2 mismo en |lugar de mezcl ar
|l i berar algo de vapor inicial
Cubre el bol con un pafYfo h¥medo, asegur8ndote de que t
seque. Dejazqgse ehfrye a temperatura ambiente.
Sirve el arroz para sushi de inmediato en tu receta de
en el refrigerador durante hasta tres d2as.
El sushi, con su armoniosa combiammractis-tn cdae seasb ourne st eys tsi um
herencia culinaria de Jap:-n. Un plato que ha sido apr
apreciaci n del sushi en todo el mundo son un testimoni



| aocci na japonesa. El sushi es una delicia japonesa tra

con varias coberturas o rellenos. La cobertura m8s com
mari scos cocidos, verdurwshiu atmeosudngse dacomeafa Ede sj
wasabi (una pasta verde y picante hecha de r8bano pica
Existen diferentes tipos de sushi, siendo |l os dos m8s
Ni gi ri Sushi : Este ese usne tcioploo cdae usnuas hpie geune feal bgou a de a
afade una |l oncha de pescado crudo u otros ingredientes
presiona |igeramente para asegurar gue se mantenga uni
Ma ki Sushi : Este timpdldeadousehi ase obaparanmsushi y | os i
alga nori. El roll o se corta luego en trozos del tama€f
El sushi se aprecia no solo por su delicioso sabor S i
com“nmenteraeamtreeasstaponeses de todo el mundo y se ha cor

entre personas de diversas culturas.

LA EVOLUCICN DE LA AMADA PASTA EN | TALI

aDesde Marco Polo hasta Giovanni Battista Piazza!

La historia de | ar eplaasttoa ceanu tlitvaaldioar egsueuncomi enza con el

Marco Pol o, durante el siglo XI11. Se dice que |l os vi
maravillas de |l os fideos chinos, qgue tragdt ade exwetlitaas
delicias, Polo comparti - |l a receta de | a pasta con sus
en Italia y su posterior difusi-n por el mundo occi denif
Antes de |l a Il egada de |l a pasta, nlpsiaki mahmestb8snceoasa
Sin embargo, Il a incorporaci-n de |l os fideos chinos rev:
tiempo, |l os italianos perfeccionaron el arte de hacer

y saboegese quonvirtieron en parte integral de su culturae
Una de |l as recetas de pasta m8s antiguas registradas s
"De re coquinaria" (Sobre cocina), escritetpor gqgeke datal
de |l a antig¢edad, detalla | a preparaci-n de un tipo de
involucraba un proceso sencillo de mezclar harina y ag

cortarlas en tiras y hervirlas.

A lo |largo de |l a historia, |l a pasta evolucion- continu:
de diferentes regiones y culturas. En el siglo XVII1II, |
producci -n segu?2a saendsamalingi palcm¢ntzada, con cada r
propias formas distintas de pasta y tradiciones culina
Sin embargo, un evento en el siglo XVIII mar c - un mom
Durante el reinddd del Broey: - Gar INEpol es enfrent.- dificul
al i mentos. En respuesta a estos desaf?2os, el rey org
recompensa a cualquiera que pudiera idear unanm®tsodo ¢

cantidades de alimentos no perecederos. Fue durante ¢
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politano Giovanni Battista Piazza present:- su innovacd

oducci-n de pasta a gran escal a.

i ngem8mgsuina de Piazza permiti - l a producci-n masi:
tabl emente corto, facilitando su distribuci-n y alm
tencial de esta innovaci- -n, el mrmeyi@arlaos Cloimlo mecamp e
venci-n de Piazza, | a producci-n de pasta se industri
giones de Italia, transformando para siempre el pano.
acias a estanchhnaoayadar apaisrtwvae i taliana comenz:- a rec
nvirti®ndose en uno de | os platos m8s apreciados vy
ovanni Battista Piazza y su revol uci ontairnoan ino8 qduei nca:- nuo
a invenci-n puede influir profundamente en | a cultur .
Ng§pol es, la ciudad de ricas tradiciones culinarias,
po de pasta m8s cciodiasdu nyi dvoe.r sSaut isliimdpdd, combi nadas con
alta calidad, hacen de | os spaghetti un plato embl e
razones de | os napolitanos. La ciudade cpamgtheatdon uwres
§sico y querido "spaghetti al pomodoro", con sal sa de
ngole"™ con almejas y ajo en salsa de vino blanco. Ot
olio", ahe®clyo acente de oliva, y el tentador "spaghett
caparras, tomates y anchoas.

hi storia de |l a pasta en Italia, desde su introducci
Giovanni zBattestanPiteesti moni o del i mpacto perdurab
tercambio cultural. Mi entras | os italianos siguen di
ato ic-nico sigue siendo un s?2dnmolltoaldied, rd eloe lpragadada mo !
do el mundo.

PASTA ALFREDO




aDelicia Italiana Rica y Cremosal

La Pasta Alfredo, un plato cl 8sico italiano, debe su n
historia comi enzhAl ferne dlo9 ledr ac udaunedfoo d el renombrado restau
Ro ma. En ese momento, su esposa, l n®s, estaba embarazac
y reavivar su apetito, Alfredo cre- uma.comida especi al
Tomando inspiraci-n de | a pasta al burro tradicional (|
m§ s indul gente y aterciopel ada. Cocin- expertamente
mezcl 8ndol os con generosasdecaalttiad adalsi ddleed mandeeguo | Par
rall ado. El resultado fue una pasta deliciosamente sua:
La noticia de |l a pasta de Alfredo se extendi- r 8pi dame
partes deds muommens &l es acudieron en masa al restaurante
creaci - n. Il ncluso | os famosos actores de Holl ywood, Ma
hechizo de | a pasta Alfredo durbatkl evatanaadEsmadbsebi

su popularidad se dispar -

En tiempos contempor 8§neos, |l a pasta Al fredo adorna | os
todo el mundo. Si bien se han hecho algunbha pdeptaacona
de Al fredo permanece intacta: una armoniosa uni - -n de ma

una suntuosa y sabrosa sal sa.
Adentr®monos en | os componentes de esta amada past a:
| NGREDI ENTES:

f Pasta Fettuccine: La padsphattle deedtifredparcon sus
permite un matri monio perfecto con |l a rica salsa.

T Mantequill a: Dos barras de mantequilla forman | a |
cremosi dad.

T Cr ema: Una taza de arfmaman8ess des a erxdalrzaa aterci opel ac
decadente al plato.

T Condi ment os: Los condi mentos de sal, pimienta y aj
equilibrio del per fil de sabor.

T Queso: La pasta de Alfredo pdesmeéei det ana tHtengadsoa
media taza de queso Parmesano, elevando el pl ato co

I NSTRUCCI ONES:
l1-Comi enza cocinando expertamente | a pasta fettuccine h

2-En una al qariina,a deeurlriint e | as dos barras de mantequill a
|l a estufa, sazonando cuidadosamente | a mezcla con sal,
l a media taza de queso Romano y | a medlastiaala demlyiures
revolviendo hasta que | o0os quesos skn fuunn dbaani leen clual isnalrs s
suavemente | a pasta fettuccine cocida en esta encantad
amorosamente cubierta.

La PasAlfredo es un testimonio del atractivo atempor al
creadores. Una sinfon2a de sabores vy texturas, este
comensales de todo el mundeo iyncirtefhmdol é egadoaller &darf r el



ESPAGETA LVAONGOLE

Espaea iVangol e, tambi Ghs maentoani Ad megms, es un cl 8sico pl at
se origin- en el sur dreegitoan e sa,d e saencp aaninee nyt eSiecni |liass.



La hi stEorngaada d\¥edangol e se remonta a | as regiones costeras

|l os pescadores sol2an capturarlas frescas del mar. EI pl
principales: espaguetis y almejas frescas.

La receta es relativamente sencill a. Por | o general, i noy
saltear por separado | as al mejas fr es ccaospoesn daej oc,hiaceeiptaer
un toque de picante. Luego, |l a pasta cocida se mezcla cor
y sabrosa salsa que recubre |l os fideos.

Aunque hoy en d2a el plato es conmo dffue@adlmasutna enedipddosded

gue Eslgaetdl ¥ongol e adquiri - popul aridad m8s all 8§ de sus
tradiciones culinarias de Italia y |l os platos regionales
de pasta encontr - su lugar en | os men¥%s de | o0os restaur

internacional

Hoy en Hs*mpaebhé®Bongebeapreciado por su simplicidad, sabor
mari scos de %alsidamdo Comtfiamvorito tanto entre | os |lugare'
zonas costeras de Italia, donde | a disponibilidad de al m

| NGREDI ENTES:

170 espaguetis

4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, divioc
1 diente de ajo, cortado en rodajas finas

I decucharadita de copos de pimiento rojo triturado

I detaza de vino bl anco

90 al mejas frescas, | impias (almejasefaspteras, al me
2 cucharadas de perejil fresco de hoja plana picadc

I NSTRUCCI ONES:

1. LIlevar 3 litros de agua a ebullici-n en una olla de !
cocinar, revolviendapooasmadammenhee,2 mmastua os antes
Escurrir, reservando | taza de agua de cocci-n de | a

2. Mientras tanto, calentar 3 cucharadas de aceite en u
cocinar, moviendo |l a sart®n a menudo, hasta que est®

3. Agregar | os copos de pimiento rojo y continuar cocin

4, Agredarviemo y luego | as al mej as; aument ar el fuego a
al mejas se abran y | iberen sus jugos, de 3 a 6 minut
|l as al mejas se abren, usar-pinzas para transferirlas

5. Agregar 1 de taza del agua de cocci-n de |l a pasta re:

6. Agregar | a pasta a |l a sart®n. Cocinar a fuego alto,
al dente y haya absorbadb®parte de |l a salsa de | a

7. Agregar |l as al mejas y cualquier jugo del taz-n a | a
(Agregar m8s agua de pasta si | a salsa parece seca).

8 Transferir | a pasta a platos calientes y rociar con

aBuen provecho



BOUI LLABAI SE

dJna exquisitez fragante de pescado del Medi terr8neo

Laboui |l lebausepl ato de pescado venerado y arom8tico qu
provenzal, capturando | a esencia del Medi terr8neo. A |
perfecci -n est8 estrechamente asociadaelkloba. | 8i vi dmbat @
regiones costeras francesas y espafolas tambi ®n cuent a
cada una compitiendo por el recwowiclilmilEaite®e sidinaltest arpe
"bouil I"am@lt aeuna forma masculina, conocida como "bouiab
|l os verbos "bouillir"™ (hervir) y "abaisser"” (reducir).
Con raz2ces en hunbioludiesl fabm?igseceeay ada i nicial mente por p
uti | iznaandgor an cal dera colocada sobre un fuego de | efa.
de menor valor comercial, como | a esencial “"rascasse"
capturas que se consideraban menwmoms &ingmasasdeonmear, cako ia
pescados 0o mariscos adicionales de |l a captura del d2za
Con el tiempo, la adici-n de | dogodl, asap accrete-e ugnu et oi gnuf el ul
por | os shaabdiithaenrtaedos de | a ciudad. Las |l angostas del G

convirtieron en un deleite palatal. Los or2genes de e



numer osos mitos e historias, desdceerVeanuVsu luctainloi zhaansdtoa |uan
invent 8ndola como una delicia sin carne para mantener
nombre a Monsieur Baysse bdoeu iBlulratbmabisiscei Bm - r @a lpiadad r Id& wur
simbolizado por |l a rebanada de pan que se sirve con ca
vierte el caldo sabroso.
La traves2a de | abbamblsaeo bdmezd ac adre |las cviadjaes ndgd ®sn 4
Broughamlg§d48)”8 a | o | argo de | a actual Costa Azul . Af
Brougham encontr - refugio en un pintoreskhouiplule @i dee p
una pequefYa posadparadbomahumansahlhmeate por el posader o
variedades de pescado, adhiri®ndose a | os c8nones culi
vino de Var, elevando a%n m8s su reputaci - -n.
Para preservar | a rreescteatuar aadutr ®&nst idcea , Malrosse | |bao ufi il l,radrad rs eu
reservando beoluindnabeaccd'aisi vamente para platos con pesca
media docena de especies diferentes. Los | wesrceadms yde |
mari scos apropiados, aj o, mucho aceite, perejil,, pi mi e
baullie et baisse'™ Una vez que | a sopa est® compl et al
cuidadosamente enseumnva rhamdejna rcdass que el caldo sabroso
sazonado con agua de mar y acompa¢fadobodue |plaapbgasiaspepr c ® @p ¢
sepia y su tinta, es otra variaci-n disfrutada por | os
M8s al |l &8 pdreetlaac ii-mthecrlug ¢ il mrbeasidsret a del i ci osa8ovali abiadoses
de Sardinas y Bacalao, | a Bourride (donde el caldo col ¢
de S te con merluza sol dmartlsdejachrade | d Rlevepsseto (deaToul or
El encanto peboui Ablddidea lmo sol o en su destreza culi
capacidad para evocar una conexi-n nostS8lgica con | as r
viaje, i mprligontaadroi @l y tradici - n, representa |l a cima de
marca indeleble en I a cocina gl obal
| NGREDI ENTES:

8 rebanadas gruesas de buen pan

1 cebol | a, picada

4 dientes de aj o, picados

2 tallos de ampiimgdds mpios vy

1 zanahoria, | impia y picada

1 patata nueva medi ana, pel ada y picada

1 pequefYo bulbo de hinoj o, Il i mpio y picado

I cucharadita de azafrgn, opcional

3 tazas de caldo de | angosta o pescado

2 tazas de tomates picados, con su jugo

1i | i br asssadedp y mari scos deshuesados y picados

8 al mejas littleneck

8 mejillones

2 vieiras

2 cucharadas de Pernod u otro pastis, opcional

Buen aceite de oliva, seg¥n sea necesario

Sal y pimienta

Hojas de hinojo picadas, para decorar

Al bahaca po cmaelroej iplara decor ar

I NSTRUCCI ONES:

1-Pr ecal
bandej a
Res ®r va

ienta el horno a 400 grados,; <ce
, d§ndole |l a vuelta wuna vez, h
| o.

|l a gener os ame
a gqgue est® do



2-Agrega suficiente aceite de oliva a una cazuela, sart
una capa gruesa en el fondo. En ella, cocina | a ceboll
el azafr8n hasta que elst®al do iy |lalnttesmatAdayd ||l eva a ebu
gue est® espeso y parezca un guiso en lugar de una sop:
te i mporte si agregas pescado o no.

3-Reduce el fuego a fuewgarlegmtso py,s caadme diad aisd e el fueg
siga burbujeando suavemente. Agrega el pescado en el or
el r-balo y el cal amar son peces que podr2an rec.querir
Aproxi madamente cinco minutos despu®s, agrega |l as aln
pescado que ya haya sido cocinado o gque se cocinhe r8pi (
el resto del pescado. Corctaal dsasernvieeli rfacsn deon dceu adr ttoasz oyn ecs
4-Agrega el Pernod si |l o est8s wusando; prueba y ajusta
sobre | as vieiras, distribuyendo [ as al mejas y | os mej
croutons y |l a rouille, si |l o est8§s usando.

Para hacer la rouille, agrega | taza de pimientos rojo
2 dientes de ajo finamente picados y cayena al gusto a

CEVICHE




iUna maravilla culinaria histérica!

El ceviche, un plato de pescado marinado con jugo de limén y especias, cuenta con una rica historia que
se remonta a tiempos precolombinos, originandose en las culturas costeras de Perl y Ecuador en
Sudamérica. Como una de las preparaciones culinarias mas antiguas del continente americano, refleja las
ingeniosas técnicas utilizadas por las comunidades indigenas para conservar y saborear el pescado fresco
del mar.

Los pueblos costeros de Sudamérica utilizaron habilmente la abundancia de mariscos frescos disponibles
para ellos. Empleando el innovador método de "cocina fria", marinaban el pescado en jugo de frutas citricas
y aji, lo que les permitia disfrutar del pescado durante periodos prolongados. Esta antigua practica sent6
las bases para la evolucion del ceviche.

Con la llegada de los espafioles y el subsiguiente intercambio cultural, el ceviche sufri6 una mayor
refinacion. Se introdujeron nuevos ingredientes, como cebollas, ajo y cilantro, en la regién, realzando los
sabores y aromas del plato. La fusién de técnicas indigenas con estos elementos novedosos resulté en el
exquisito ceviche que conocemos hoy. Con el tiempo, esta receta se adapté a los gustos y productos
locales, dando lugar a diversas variaciones de ceviche en varios paises latinoamericanos.

Para el siglo XIX, el ceviche se habia afianzado como una parte indispensable de la cocina peruana y
ecuatoriana, ganando constantemente popularidad en otras regiones latinoamericanas. Cada pais y
localidad desarroll6 su propia interpretacién distintiva de ceviche, con ingredientes y técnicas de
preparacion Unicas, celebrando la diversidad de las tradiciones culinarias latinoamericanas.

En la era contemporanea, el ceviche se erige como un plato icénico y apreciado no solo dentro de América
Latina, sino también en el escenario internacional. La tentadora combinacién de pescado recién marinado
con limén fresco, junto con el atractivo picante de hierbas y especias, eleva el ceviche a una obra maestra
culinaria, emblematica de la gastronomia latinoamericana. Su renombre se extiende mucho mas alla de
las fronteras de la region, 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 pequefios cubos y col6calos en un recipiente de vidrio. Cubre el pescado con el
jugo de limones y déjalo marinar durante al menos 4 horas 0 mas.

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 combinacién de sabores y texturas que encarnan
la vibrante y diversa herencia de la cocina latinoamericana. Disfrutado durante generaciones, este plato
historico continGia cautivando paladares y preservando las tradiciones culinarias de las culturas costeras
gue dieron forma a su origen.



POLLO A LA KIEV

jUn 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 perfeccion. A pesar
de su nombre, que sugiere una conexion con la ciudad de Kyiv en Ucrania, el origen exacto de este
delicioso plato sigue siendo motivo de debate, con diversas cuentas histéricas que afiaden intriga.

Una versién ampliamente reconocida atribuye la creacion del pollo Kiev al renombrado chef francés Marie-
Antoine Caréme durante el siglo XIX. Segun esta historia, Caréme invent6 el plato mientras servia en la
corte imperial rusa, dandole el nombre de Kyiv, la capital de Ucrania, que ya era famosa por su rica
herencia culinaria.

Una teoria alternativa propone que el pollo Kiev puede tener raices mas cercanas a Ucrania. Segun esta
narrativa, los chefs ucranianos que trabajaban en restaurantes de lujo en Moscu o San Petersburgo
durante el siglo XIX podrian ser los mentes creativas detras de la receta. El concepto de "mantequilla con
hierbas" como relleno no era ajeno a la gastronomia rusa y ucraniana durante esa época.

Una tercera nocion sostiene que el pollo Kiev pudo haber sido influenciado por la cocina francesa, que
luego lleg6 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 origenes precisos, el pollo Kiev ha perdurado a través del tiempo, ganandose
un lugar como un clasico querido disfrutado en diversos rincones del mundo. Ejemplifica como el arte
culinario puede surgir de una fusiéon de influencias e ingenio creativo, mientras los sabores cruzan
fronteras, se adaptan y resuenan con diversas culturas.

INGREDIENTES:

N

dientes de ajo, picados

pizca de sal

cucharadas de perejil fresco picado

cucharadas de mantequilla sin sal

taza de harina para todo uso

cucharaditas de sal

huevos batidos

tazas de pan rallado estilo panko

pizca de pimienta de cayena

tazas de aceite vegetal para freir, o seglin sea necesario
filetes de pechuga de pollo sin piel y deshuesados, golpeados hasta alcanzar un grosor
de 1/4 de pulgada

Sal y pimienta al gusto
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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 plastico y refrigérala durante al menos 15 minutos, hasta que esté
fria.

Sazona las pechugas de pollo con sal y pimienta. Coloca un cuarto de la mezcla de mantequilla
fria en el centro del extremo mas ancho de cada pechuga de pollo. Dobla el extremo mas 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 esta reunida. Envuelve cada bola de
pollo firmemente en plastico y colécalas en un plato, enfriandolas en el congelador durante unos
30 minutos hasta que la parte inferior se mantenga junta y se endurezca ligeramente.

En tres platos poco profundos separados, prepara la harina con 2 cucharaditas de sal, los huevos
batidos y el pan rallado estilo panko.

Saca las bolas de pechuga de pollo del plastico. Presiénalas suavemente en la mezcla de harina
para cubrir, sacudiendo el exceso. Luego, sumérgelas en los huevos batidos y presidnalas en el
pan rallado. Coloca el pollo empanizado en un plato, cibrelo con plastico y regresarlo al
congelador para enfriar hasta que esté firme durante unos 15 minutos.

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.

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. Asegurate de que
un termémetro de lectura instantanea 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

iUn Triunfo Culinario Nacido en el Campo de Batalla!

Los origenes del Pollo Marengo se remontan a un momento crucial en la historia, el 14 de junio de 1800.
En este dia, las tropas napolednicas se enfrentaron con las fuerzas austrohlingaras cerca de Alessandria,
una ciudad situada en la regién del Piamonte, especificamente en las estribaciones de Marengo, un area
caracterizada por granjas dispersas en un radio de aproximadamente 20 kildmetros. Napoledn se encontré
en desventaja, superado en nUmero por sus oponentes. Sin embargo, al caer el sol, las tropas
napolednicas lanzaron un ataque sorpresa, culminando en una resonante victoria.

En medio de la batalla, Napole6n, que solia llevar un pollo asado en sus alforjas, pasoé ese dia sin alimento.
Hambriento y victorioso, recurrié a su chef, llamado Durand, implorandole que preparara algo apetitoso
para él y su personal. Desafortunadamente, la cocina movil del ejército habia sido descubierta y destruida



por el enemigo, dejandolos sin provisiones. Con recursos limitados, el chef Durand envié a sus asistentes
a buscar en una casa de campo cercana, y todo lo que pudieron conseguir fueron pollos, pan, huevos,
tomates, champifiones, cangrejos, vino blanco local y aceite de oliva.

El chef Durand, inicialmente desesperado, encontré inspiraciéon en una preparacién cocinada en los Alpes
y el Jura, y en un momento de brillantez culinaria, inventd una receta que ha resistido la prueba del tiempo.
Su plato improvisado superé el triunfo militar de ese dia, y lo bautizé6 como "Pollo Marengo", solidificando
su lugar en los anales de la Gran Cucina Internacional. Napole6n mismo abraz6 con entusiasmo este
estofado improvisado, y desde ese dia, el Pollo Marengo ha engalanado las mesas con distincién y honor.

A medida que la receta gané fama, cada chef le dio su toque personal al plato, lo que llevé a diversas
interpretaciones. Dentro del mundo culinario, ha habido un debate constante, con cada practicante
insistiendo en que su método es el mejor y mas Unico. La version que presentamos es del estimado Grand
Hotel Bellevue en Bruselas.

INGREDIENTES:
1 pollo entero, troceado

700g salsa de tomate
100g champifiones 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 limén

1 vaso de vino blanco

4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

Al gusto: perejil fresco picado, harina, sal y pimienta
INSTRUCCIONES:

Quita cualquier pluma que quede en el pollo o utiliza unas pinzas para arrancarlas.

Reboza el pollo con harina y déjalo a un lado.

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 champifiones en rodajas junto con 1/2 vaso de caldo y las aceitunas. Revuelve y
continla 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 caparazén y enjuagalos
bajo agua corriente. Hierve 1/2 vaso de vino blanco y escalfa los cangrejos (o camarones) durante
unos minutos. Escurrelos y déjalos a un lado.

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

8. Toma las rebanadas de pany 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
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COQ AU VIN

jUna Obra Maestra Culinaria Francesa Eternal

Uno de los platos tradicionales mas emblematicos de Francia, "Coqg au Vin" (Gallo al Vino), se erige como
un exquisito guiso de pollo impregnado de vino tinto, simbolizando la riqgueza de la tradicion culinaria
francesa transmitida a través de las generaciones.

Las raices del Cog au Vin se remontan a la Edad Media, aunque sus origenes exactos siguen siendo
esquivos. Se cree que surgi6 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
reemplazé al gallo debido a su mayor disponibilidad y sabor mas suave.

Por lo general, se prepara con vino tinto, cuya variedad puede variar segun las preferencias regionales, el
Coq au Vin muestra una variedad de ingredientes, como cebollas, zanahorias, ajo, champifiones, 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 caracteristicos
gue definen el Coq au Vin.



Méas alla de su atractivo gastronomico, el Coq au Vin ha encontrado un lugar en la literatura y la cultura
popular, lo que refuerza ain mas su prestigio y popularidad en la cocina francesa.

Hoy en dia, el Coq au Vin sigue siendo una eleccidén celebrada en los hogares y restaurantes franceses,
sirviendo como un emblematico simbolo de la elegancia y sofisticacién culinaria del pais.

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 Borgofia

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 pequefias congeladas

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

Sal y pimienta negra al gusto

INSTRUCCIONES:

=

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, volteandolas para asegurar
un dorado parejo. Retira el pollo a un plato con el tocino y contintia 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. Afiade 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 ebullicion. 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 colocala en la estufa.

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

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

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

dorados. Agrega los champifiones al estofado. Vuelve el estofado a ebullicion y cocina por 10

minutos adicionales. Sazona al gusto. Sirve caliente.

El Cog 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

iun Icono Eterno de la Cocina Chinal

El Pato a la Pekin, conocido también como Pato a la Pekinesa, es un emblemético plato de la herencia
culinaria china, con una historia que se extiende por mas de 600 afios y proviene de la antigua ciudad de
Pekin, conocida hoy como Beijing, durante la dinastia Ming.

Originalmente, el Pato a la Pekin era una exquisita delicia reservada exclusivamente para la élite de la
corte imperial. La leyenda cuenta que durante la dinastia Ming, el emperador Zhu Di fue el primero en
saborear este extraordinario plato. Encantado por su exquisito sabor, ordend que se presentara en la corte
imperial, lo que elevé al Pato a la Pekin a una posicién de suma importancia en la cocina imperial china.

La preparacion tradicional del Pato a la Pekin 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 perfeccién en un horno especialmente disefiado con
lefia, lo que resulta en una piel deliciosa, crujiente y dorada. La jugosa carne se corta habilmente 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 enrollandolo con destreza.

La fama del Pato a la Pekin trascendié los limites de la corte imperial y rAdpidamente gané popularidad en
todo el pais, difundiendo su reputacion deliciosa por todo el mundo. Hoy en dia, sigue siendo uno de los
platos mas celebrados y emblematicos 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 Pekin una experiencia culinaria Unica y
memorable. Como simbolo de la gastronomia china, el Pato a la Pekin sigue cautivando los paladares
exigentes, preservando la rica herencia y el arte culinario que se originé en las cortes imperiales de la
antigua China.

INGREDIENTES:

1 pato entero (aproximadamente 4 libras), limpio
) cucharadita de canela molida

% cucharadita de jengibre molido

Ya cucharadita de nuez moscada molida
Ya cucharadita de pimienta blanca molida
a cucharadita de clavo molido

3 cucharadas de salsa de soja, divididas
1 cucharada de miel

5 cebollas verdes, divididas

% taza de mermelada de ciruela

Ya taza de chutney finamente picado

1% cucharaditas de azucar

1% 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 tazén
pequefio. Espolvorea 1 cucharadita de esta mezcla de especias dentro de la cavidad del pato.
Afade 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 introddcela 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 posicion vertical en una rejilla dentro de un wok o una olla grande. Cuece al
vapor durante 1 hora, agregando mas 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 Pekin, un plato icénico de la cocina china, te invita a degustar su sabor exquisito
y su rica historia. Disfruta de esta joya culinaria eterna.



Asado Argentino

iUn Simbolo de Tradicién e Identidad Culinaria!

El Asado argentino es uno de los platos mas emblematicos y apreciados en la rica herencia culinaria del
pais, encarnando la esencia misma de la identidad argentina. Las raices del Asado se remontan a la época
de la colonizacion espafiola en Argentina, cuando la introduccién de la cria de ganado y la produccién de
carne de res sentaron las bases para su evolucién gastronémica. Con el tiempo, el ganado prosperé y se



convirtié en un pilar de la economia argentina. Los gauchos, iconicos vaqueros de la extensa region 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 lefia, 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, vacio, entrafias, 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 festin comunitario que fomenta la unién y camaraderia, acompafiado por
el chimichurri, una salsa elaborada con perejil, ajo, vinagre y aceite de oliva, que realza ain mas los
sabores de la carne.

Ademaés, 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 como las
antiguas tradiciones de ganaderia y practicas culinarias de los gauchos han moldeado indeleblemente la
cultura gastronémica de Argentina. El Asado representa la maxima hospitalidad, encarnando la alegria 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:

=

Enciende el fuego utilizando lefia o carbon.

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

3. Comienza cocinando los bifes de chorizo durante aproximadamente 3 minutos por cada lado,
asegurandote de no cocinarlos demasiado.

4. ContinGla con las chuletas de cerdo y cordero, cocinandolas 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 coccion
deseado.

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

El Asado argentino captura la esencia de la tradicion, el significado cultural y la alegria de reunirse
alrededor de la parrilla para disfrutar de una deliciosa comida que encarna el corazén y el alma de la
herencia culinaria de Argentina.



PAY DE CARNE AUSSIE

iUn Querido Simbolo de la Cocina Australiana!

Uno de los platos mas famosos y queridos de la cocina australiana es el "Pay de Carne Aussie" (Pastel de
Carne). Esta icOnica delicia representa el epitome de la comida rapida australiana y se ha convertido en
una parte esencial del patrimonio culinario del pais.

La historia del Pay de Carne en Australia se remonta al siglo XIX, cuando los inmigrantes britanicos
introdujeron la tradicion de los pasteles de carne en el pais. Estas delicias saladas, que ya eran populares
en el Reino Unido, rapidamente cautivaron los corazones de los australianos, especialmente entre los
trabajadores que buscaban una comida abundante y portatil.

Con el tiempo, el Pay de Carne sufrié una transformacion, adaptandose a los ingredientes y paladares
locales de Australia. La receta béasica 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 acompafado 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 eleccién favorita para picnics,
partidos de fltbol o cricket y diversas otras celebraciones.

Ademas 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 mas creativas, mostrando la creatividad y diversidad culinaria de la nacion.

El Pay de Carne se erige como un ejemplo de cémo la cocina tradicional puede enriquecerse con la historia
y las tradiciones de una nacion. Al evolucionar para reflejar los gustos locales y las necesidades de los
australianos, se ha convertido en un emblematico icono de la gastronomia australiana, disfrutado y
celebrado en todo el pais.

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

cucharaditas de salsa Worcestershire
cucharadas de harina comin

lamina de masa de hojaldre

lamina de masa hojaldrada

huevo

Sal y pimienta al gusto
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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 ebullicion 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 ebullicién
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 corazon y el alma de la cultura culinaria australiana, una delicia
guerida que ha resistido el paso del tiempo y continla deleitando los paladares en todo el pais.



HAMBURGESA

IUn Viaje Culinario a Través del Tiempo y los Continentes!

Las hamburguesas, el querido e iconico plato disfrutado en todo el mundo, tienen una fascinante historia
gue se remonta al siglo XIlII, trazando sus raices hasta las tribus mongoles y tdrquicas que recorrian Europa
en esa época. Siendo poblaciones nomadas que pasaban largas horas montando a caballo, necesitaban
una forma conveniente y portétil de llevar provisiones y comer a caballo con una sola mano.

La ingeniosa solucién 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 periodos prolongados, la friccidn 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 creacién. Este ingenioso uso de carne picada para formar filetes pronto se
extendi6 por toda Europa, incluida la receta del steak tartare, que los rusos adoptaron después de que los
mongoles pasaron por sus tierras, denominandolo en referencia a estas tribus conocidas como tartaros.

El viaje de las hamburguesas continud 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 conocia como "Hamburg-style steak", segun los relatos histéricos, y eventualmente
evolucionaron en las hamburguesas que conocemos y amamos hoy en dia. El menu del restaurante
Delmonico's en Nueva York de 1834 tiene la distincién de llevar la referencia registrada mas antigua a esta
preparacion.

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 fria corriente y manipular la carne
delicadamente son cruciales para evitar que las hamburguesas se vuelvan demasiado densas y firmes.
Mantener una temperatura fria 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 mas fresca de la parrilla para
terminar la coccion a la perfeccion.

Las hamburguesas han evolucionado desde sus humildes origenes némadas para convertirse en un
deleite culinario global, reflejando la rica historia de diversas culturas y regiones. Su popularidad perdura
a medida que siguen trayendo alegria a los paladares de las personas, representando una fusion atemporal
de creatividad y tradicion en el mundo de la gastronomia.



CHATEAUBRIAND

Una Obra Maestra Gourmet con Origenes Historicos

El Chateaubriand, un apetitoso plato de solomillo de ternera, debe su nombre y fama al renombrado Conde
de Chateaubriand, Francgois-René de Chateaubriand (1768-1848). Celebrado no solo por sus logros
literarios, especialmente por la publicacion de "El Genio del Cristianismo”, el Conde también era un
ferviente admirador del solomillo de ternera, un corte de carne al que tenia en alta estima.

La leyenda cuenta que el Conde, un verdadero conocedor, apreciaba Unicamente la parte mas fina del
solomillo, el corte central, ya que las partes exteriores tendian a dafarse al ser expuestas al fuego. Para
abordar esta preocupacion culinaria, su ingenioso cocinero, Montmirail, ided una brillante solucion.
Montmirail preparé habilmente la carne cortando una generosa pieza de la parte ancha de un magnifico
solomillo y dos piezas mas delgadas. Después de sazonar la carne, apilo la pieza gruesa entre las dos
mas delgadas, asegurando la disposicion con una delicada cuerda. Colocando la composicién sobre la
parrilla, sobre una cama de chispeantes brasas de roble, Montmirail sell6 habilmente las partes superiores
hasta que quedaron perfectamente doradas. Una vez hecho, retiré las partes superiores, revelando una
magnifica pieza de carne tierna y rosa, cocida de manera uniforme. Acompafiado de una reduccién de
chalotes y vino blanco, enriquecido con mantequilla de medio contenido graso y jugo de limén, el plato no
era nada menos que una obra maestra gastronémica.



Sin embargo, hay cuentas alternativas que atribuyen la creacion de este exquisito plato al restaurante
Champeaux en 1811, coincidiendo con la publicacion de la obra del Conde, "ltinerario desde Paris a
Jerusalén". Independientemente de su origen preciso, el Chateaubriand se convirtié en sindénimo de una
gruesa loncha de "Corazén (o centro) de solomillo", y fue en 1837 cuando el plato se sirvi6 famosamente
con soufflés de patata.

INGREDIENTES:
Para recrear el delicioso Chateaubriand, necesitaras 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 cartamo
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 % 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, dandole 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
gue alcance el punto de coccién 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 continta 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 histérico.
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 gastronomia
francesa o como un tributo al genio literario del Conde, el Chateaubriand se erige como un simbolo
atemporal de la excelencia culinaria que continia deleitando los paladares exigentes en la actualidad.



HOT DOG

iUn icono americano con una rica historia!

Permiteme llevarte en un cautivador viaje a través de la fascinante historia del iconico hot dog, un alimento
gue ha conquistado los corazones y paladares de Estados Unidos.

Los origenes del término "hot dog" se remontan a una ingeniosa analogia entre la salchicha y el perro
Dachshund. Pero ¢,cémo se convirtié esta delicia en un alimento tan embleméatico?

Antes de que los inmigrantes europeos, en particular aguellos de origen aleman, 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 comenzé 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 aleman Charles Feltman es
acreditado como el pionero en vender hot dogs desde pequefios carritos en las playas de Coney Island,
cerca de Nueva York, en 1867. Su humilde carrito pronto evolucion6 en un préspero negocio con
camareros sirviendo a los clientes.

Otra figura clave en la historia del hot dog fue Nathan Handwerker, un empleado de Feltman, quien logré
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. Asi nacié Nathan's Famous, una cadena de establecimientos que prospero rapidamente. La
apertura de la estacion de metro de Stillwell Avenue justo enfrente de Nathan's en la década de 1920
fortalecié alin mas su popularidad, llevando al declive de Feltman's en la década de 1950. Hoy en dia,
Nathan's sigue siendo un lugar emblematico en Coney Island, en la esquina de Stillwell y Surf Ave, y
continla su tradicion 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 aleman Chris von der Ahe desempefi6 un papel crucial en la promocién 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 habia
operado un puesto de helados, encontré éxito con su negocio de sandwiches y aperitivos que incluia hot
dogs. Mientras tanto, el inmigrante aleman Oscar Mayer se establecié en Chicago y fundé 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 Angeles, que luego se convirtio en la reconocida
cadena de comida rapida McDonald's.

El origen del término "hot dog" se atribuye tradicionalmente al caricaturista Tad Dorgan (1877-1929), quien
dibujaba tiras comicas para el New York Evening Journal. Segin cuenta la historia, mientras asistia a un
partido de béisbol en el Polo Grounds en 1901, Dorgan escuché a Harry Stevens vendiendo hot dogs,
exclamando: "jEstan ardiendo! jConsigue tus perros salchicha mientras estén ardiendo!" Inspirado por
esta frase pegadiza, Dorgan ilustré un dachshund dentro de un pan en sus tiras cémicas, dando lugar
involuntariamente al término "hot dog". Sin embargo, algunos investigadores cuestionan esta version 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 simbolo culinario que ha marcado indeleblemente la cultura alimentaria de
Estados Unidos. Su cautivadora historia ejemplifica cédmo 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. Permitanos que cada
suculento bocado nos transporte en un encantador viaje lleno de tradicién, sabor y satisfaccion.



MARAGATO
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| NGREDI ENTES
Para el <cocido
400ggarbanzos
1/ 2 col
1 ceboll a
2 pat at as
2 huesos de vaca
i kg de morcilla
i kg de jam-n
i kg de oreja, careta o m
i kg de costilla de cerdo
i kg de pollo
2 patas de cerdo
2 chorizos para cocinar
150gpanceta i b®rica
fideos al gusto
Para el rell eno
2 huevos
150gmi gas de pan duro
1 diente de ajo picado
50g morcilla del <caldo
50g chorizo
Perejil abundante
Aceite de oliva
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10. Poner |l as carnes <calientes en un plato y |l as verdur

segundo turno.
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maragato, primero |l a carne, luego | as verduras con |

MEATBALLS

IUn fascinante viaje culinario a través de culturas!

Las albdndigas tienen una cautivadora historia que abarca varias culturas y épocas. Los origenes de las
albéndigas se remontan a las antiguas civilizaciones, donde diferentes culturas, incluyendo la china, griega
y romana, tenian sus propias versiones Unicas de este delicioso plato, elaborado con carne picada
mezclada con una variedad de especias, granos y verduras. En la antigua China, las albéndigas hechas
de carne picada, verduras y condimentos ya eran populares durante la dinastia Qin (alrededor del 221-207
a.C.). Mientras tanto, en la antigua Roma, eran conocidas como "Isicia Omentata" y consistian en carne
picada, migas de pan, pan empapado en vino y diversas especias aromaticas.

A lo largo de la historia, las albéndigas se convirtieron en un método inteligente para aprovechar la carne
y evitar el desperdicio al combinarla con otros ingredientes. Su portabilidad también las convirtié en una
opcién favorita para viajeros y guerreros. A medida que el comercio y la exploracién se expandieron



globalmente, las albdndigas 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 volvié cada vez mas
popular. En ltalia, las albéndigas, 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 lItalia, se
elaboran con una mezcla de carne de res y ternera y ocasionalmente se sirven sin salsa. En Suecia, las
"kottbullar® (albéndigas suecas) son famosas, tipicamente compuestas de carne de res y cerdo,
acompafadas de salsa de carne, salsa de ardndanos rojos y papas.

En los Estados Unidos, las albéndigas italianas ganaron popularidad con la llegada de los inmigrantes
italianos a finales del siglo XIX y principios del XX. Hoy en dia, las alb6ndigas se han convertido en una
caracteristica comun de la cocina estadounidense, a menudo servidas con espagueti o en sdndwiches de
albéndigas. En todo el mundo, las albéndigas 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

) taza de cebolla picada

Ya taza de apio picado

1 diente de ajo (picado)

Ya cucharadita de tomillo seco

Ya cucharadita de pimienta negra molida

3 huevos grandes (batidos)

Aceite vegetal (para freir)

INSTRUCCIONES

1. Coloca la carne en un procesador de alimentos y procesa hasta que esté finamente picada. En un
tazdn 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
gue todos los ingredientes estén bien combinados. Forma la mezcla en 16 albondigas y aplanalas
ligeramente.

2. En una sartén grande, calienta 1/4 de pulgada de aceite hasta que esté brillante. Agrega las
albéndigas y cocina a fuego alto hasta que se doren por un lado. Voltea las albéndigas, reduce el
fuego a moderado y contindia cocinando hasta que el segundo lado esté dorado, aproximadamente
3 minutos. Transfiere las albéndigas 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 inmersidon 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 pequefia, cubre las aceitunas con agua y lleva a ebullicién 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 albéndigas a la salsa, déjalas cocinar a fuego lento hasta que estén
calientes y sirve.

Incorporar las albdndigas 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 versatil encarna. Disfruta cada bocado
sabroso mientras te transporta en un viaje culinario a través del tiempo y de los continentes.

MEATLOAF

iUn plato tradicional britanico con una rica historia!

El Meatloaf, también conocido como Shepherd's Pie, es un clasico plato britAnico 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 rebafios.

En aquellos tiempos dificiles, los pastores llevaban vidas arduas y necesitaban una comida reconfortante
y nutritiva. El Meatloaf surgié como una forma tradicional de utilizar los ingredientes facilmente disponibles



en el campo. Originalmente, este pastel presentaba carne de cordero picada, la variedad mas comun 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 risticos y sencillos dio lugar a un plato sustancioso y sabroso que se
horneaba hasta que el puré de papas adquiria un tono dorado.

El nombre "Shepherd's Pie" se deriva de la asociacion de este plato con los pastores y su forma de vida.
Sin embargo, a menudo se confunde erréneamente 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 clasico gastronémico britanico, trascendiendo las
fronteras geograficas 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 ristico se ha
mantenido intacta.

INGREDIENTES:
1 libra de carne molida de res
cebolla pequefia, picada
huevo
cucharada de ketchup
cucharada de salsa Worcestershire
lata (8 3/4 onzas) de maiz en grano
masa de tarta de 9 pulgadas sin hornear
tazas de puré de papas preparado
1/2 taza de queso cheddar rallado
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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 enfrie
ligeramente.

3. En un tazén, combina la carne y cebolla cocinada con el huevo, el ketchup y la salsa
Worcestershire, asegurandote de mezclar bien los ingredientes.

4. Extiende el maiz en grano en el fondo de la masa de tarta. Coloca la mezcla de carne encima del
maiz. Espolvorea el puré de papas preparado sobre la capa de carne y finalmente, cubre con el
gueso cheddar rallado.

5. Hornea el pastel montado en el horno precalentado durante aproximadamente 30 minutos o hasta
gue el queso esté burbujeante y ligeramente dorado.



Mientras saboreas esta tradicional delicia britanica, tdmate un momento para apreciar la rica historia que
rodea al Meatloaf, un plato humilde pero encantador que ha resistido la prueba del tiempo y continda
brindando calidez y confort a las mesas de todo el mundo.

MOUSSAKA




Una delicia histérica griega: La moussaka, uno de los platos tradicionales mas emblematicos de Grecia,
es un apetitoso y reconfortante guiso en capas que combina berenjenas, carne picada, tomates y salsa
bechamel.

Las raices de la moussaka se remontan a tiempos antiguos, aunque su origen preciso sigue siendo motivo
de debate. Se cree que una version temprana de este plato existia en el Imperio Otomano, influenciado
por las tradiciones culinarias de los Balcanes y el Medio Oriente. Con el paso de los afios, cada region le
dio su propio toque a la receta, lo que resulté en la amplia popularidad de la moussaka en toda Grecia.

La versidon mas 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 preparacién 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 dia, la moussaka es parte integral de la gastronomia 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 pais 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 centimetro
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
25¢ harina
25¢ mantequilla
500 ml leche entera
Queso rallado para gratinar
rodajas de mozzarella
Pizca de nuez moscada

INSTRUCCIONES:

1. Comienza lavando las berenjenas y cortalas en rodajas longitudinales o rebanadas de medio
centimetro. Colécalas sobre papel absorbente y espolvorea una pizca de sal. Mientras las
berenjenas liberan su agua, frie las papas en una sartén grande con aceite, sazonandolas con una
pizca de sal. Frielas ligeramente hasta que estén tiernas por dentro. Una vez listas, retiralas,
escurrelas y ponlas a un lado.

2. Retira el exceso de aceite de la sartén, dejando una pequefia cantidad para crear una base para
freir. Seca las rodajas de berenjena por ambos lados y frielas en lotes (usa la sartén mas grande
posible para agilizar este paso). Afiade méas aceite segin sea necesario mientras fries. Después
de freir, coloca las berenjenas en un colador para escurrir el exceso de aceite.



3. Enlamisma sartén a fuego medio, con el aceite restante de freir las papas y las berenjenas, sofrie
la cebollay 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
continda cocinando durante otros 10 minutos, esta vez con la sartén destapada hasta que se
absorba todo el liquido.

4. Mientras la carne se cocina, prepara la salsa bechamel en una cacerola derritiendo la mantequilla.
Frie 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. Unavez que la carne esté lista, retirala 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. Contindla 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, segun 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 histérica 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 continGia llevando su célido sabor y
tradiciones a las mesas de todo el mundo.

ROPA VIEJA




Ropa Vieja, uno de los platos més iconicos y tradicionales de la cocina cubana, es un delicioso estofado
de carne deshebrada que posee una rica y vibrante historia.

Sus origenes se remontan a la época colonial en Cuba, cuando los esclavos africanos que trabajaban en
las plantaciones a menudo recibian sobras de carne, generalmente de res o cerdo. Para aprovechar al
maximo 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 espafiol, y su origen esta
impregnado de folclore. Segun la leyenda, un hombre pobre y hambriento regres6 a casa después de un
largo dia de trabajo sin nada que comer. Preocupada por su esposo, su esposa deshilaché la carne
sobrante en tiras delgadas y la cocind con cebollas, ajo, pimientos y tomates. Cuando el hombre probé el
estofado resultante, declaré que tenia el mismo sabor delicioso que su propia "ropa vieja", refiriéndose a
Su ropa gastada y rota. A partir de ese momento, el plato adquirié el nombre de "Ropa Vieja".

Hoy en dia, Ropa Vieja es uno de los platos mas queridos y venerados en Cuba y mas alla, 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 cominmente junto con arroz blanco, frijoles y
platanos 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 corazén y alma.

NGREDI ENTES:
2 |l i bras de (talhbde@odéerom@e alptaha obtener hebras | argas.
1 cebolla grande amarilla, cortada en rodajas finas
1 pi mi entwno erradjeo y gotarmadeamadbkl en tiras finas
4 dientes de ajo picados
2 cucharaditas de or®gano seco
2 cucharaditas de comino
2 cucharaditas de piment-n dul ce
1 cucharadita de piment-n ahumado
1/8 cucharadita de pimienta de Jamai ca
1/8 cucharadita de clavo molido
2 cucharadideasmare s al
1/ 2 cucharadita de pimienta negra reci®n molida
1/2 taza de vino blanco seco
1t aza de caldo de pollo
1 |l ata de 16 onzas de tomates triturados
1 |l ata de 6 onzas de pasta de tomate
2 hojas de | aur el
1 zanahoria grande cortada por | a mitad
1 tallo grande de apio cortado por |l a mitad
1 taza de aceitunas verdes, enjuagadas escurridas
1/2 taza de pimientos rojos asados, escurridos
1/4 taza de pimientos morrones, escurridos
2 cucharadas de alcaparras, enjuagadas escurridas
1/ 3 taze perejil fresco picado
NSTRUCCI ONES:
1. Seca |l a carne de res con papel absorbente y saz-nala con



2. Calienta un poco de aceite en una olla grande a f ude-groalad
generosamente por todos | ados. Transfiere |l a carne a un
olla, ya que son esenciales para el sabor.

3. Agrega |l as verduras cortadas a | &20ocInianuh ogaudiaredst®nf cag @
Agrega el ajo y |l as especias y cocina por otro minuto. L
fondo de |l a olla para despegar | o0os trozos dorados.

4. Vierte el caldo de polplas,t al ds ttomeattes ycC o caisno ahaod cagsu edgea |1aeu
mi nut os.

5. Vuelve a colocar | a carne en |l a olla junto con | as piezs
bajo, tapa y cocinadhlhofazrgo hazsatad® gwe ahdec8rne est® tie
desecha el apio, |l a zanahoria y | as hojas de | aurel

FILETE WELLINGTON:

iUn Delicioso Plato Real Britanico!

El Filete Wellington, un plato tradicional britanico, esta impregnado de historia y se dice que se origin6 en el siglo XIX,
después de la victoriosa victoria del Duque de Wellington en Waterloo. Este plato de celebracion se convirtié en un clasico,
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ganando popularidad como una adicién sofisticada a cenas y banquetes festivos a mediados del siglo XX. El corazén del
plato es un tierno corte de carne de res, envuelto en una rica combinacion de paté, champifiones y jamén, todo envuelto
en hojaldre mantecoso y horneado a la perfeccién.

Varias versiones relatan el origen del nombre del plato, pero ninguna ha prevalecido definitivamente. No obstante, una
teoria 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 versiébn mas 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 convirtié en el principal general de
los ejércitos aliados y, el 18 de junio de 1815, logré la victoria en la Batalla de Waterloo. La pasion de Wellesley por viajar
lo expuso a diversas cocinas regionales durante su tiempo en Portugal, Espafia, India, Francia, Austria y Londres. Mientras
servia como embajador en la corte de Luis XVIII en Francia, surgi6 el "Filete Wellington". Arthur Wellesley asistio a la
escuela militar de Angers, donde gradualmente adquirié el gusto por la cocina francesa. En ese momento, un plato llamado
"Boeuf en crolte", que presentaba un trozo de carne envuelto en hojaldre, se habia puesto de moda en las mesas de Paris.

La pasion del duque por el plato llevo a que apareciera frecuentemente en su mesa, lo que le valié el nombre de "Filete de
Boeuf Wellington", conocido hoy como "Filete" o "Sirloin Wellington". Arthur Wellesley hizo historia al derrotar a Napoleén
en la Batalla de Waterloo y, en el mundo culinario, quedé inmortalizado a través de este increible plato que lleva su nombre.
Las recetas tradicionales inglesas requieren que el filete esté relleno de champifiones, tocino y hierbas frescas. El Filete
Wellington es una clasica 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 llegd a los méas altos niveles del gobierno de Estados Unidos cuando se
convirtié en el favorito del expresidente Richard Nixon. El plato ocupé un lugar destacado en cada cena de Estado durante
su administracion, 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 Champifiones (Duxelles): Esta mezcla sabrosa, compuesta por champifiones, chalotes y tomillo, aporta una rica calidad
umami al plato. Es fundamental cocinar los champifiones hasta que la mayoria de la humedad se evapore, asegurando
una base libre de humedad y evitando una masa pastosa en el Wellington.

El Jamén Serrano o Prosciutto: Envuelto alrededor del solomillo, el jamén prosciutto actia como una capa protectora,
evitando que el exceso de humedad afecte el hojaldre. Ademas 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 mas conveniente. La masa hojaldrada y mantecosa crea una exquisita cubierta
para el solomillo, asegurando un delicioso contraste de texturas.

A continuacion la Receta para el Filete Wellington

INGREDIENTES:

1 solomillo de res de 2 libras, limpio
2 cucharadas de mostaza Dijon
11/2  libras de champifiones variados, picados groseramente



1 chalote, picado groseramente

1 ramita de tomillo (usar solo las hojas)

2 cucharadas de mantequilla sin sal

12 lonchas finas de jamoén prosciutto

14 onzas de masa de hojaldre congelada, descongelada
1 huevo grande, batido

Harina comun, 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. Sazénalo 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 champifiones, chalotes y tomillo hasta que
gueden finamente picados.

4, En la misma sartén, derrite la mantequilla a fuego medio. Agrega la mezcla de champifiones y cocina hasta
gue el liquido se haya evaporado (unos 25 minutos). Sazona con sal y pimienta, luego refrigera hasta que
se enfrie.

5. Coloca film transparente en una superficie de trabajo, superponiendo para crear una doble capa. Organiza

el jamon prosciutto sobre el film transparente para formar un rectangulo que pueda cubrir todo el solomillo.
Extiende las duxelles de manera uniforme y fina sobre el jamon prosciutto.

6. Sazona el solomillo y col6calo en la parte inferior del jamén. Enrolla la carne en la mezcla de jamén-
champifiones usando el film transparente para enrollarla bien. A medida que enrollas, dobla los extremos
del jamoén y gira los extremos del film transparente para crear un tronco. Enfria 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 rectdngulo ligeramente mas grande que el solomillo cubierto de jamén. Retira el solomillo del film
transparente y colécalo 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 enfria 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.



CHILES EN NOGADA

iUn Tesoro Simbdlico de la Gastronomia 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. Segun la leyenda, Chiles en Nogada fue ingeniosamente creado por monjas agustinas
gue residian en el Convento de Santa Mdnica en Puebla en 1821, como parte de sus celebraciones por la
Independencia de México. Las monjas deseaban rendir homenaje a Agustin de lturbide, el renombrado
general que lideré el movimiento de independencia de la nacién y posteriormente visité 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 combinacion de diversos
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sabores y texturas deliciosas, junto con la representacion simbdlica de los colores mexicanos, eleva a
Chiles en Nogada a una obra maestra culinaria Unica e icénica. Ademas, al ser una delicia estacional, ya
gue los chiles y las granadas solo estaban disponibles durante el verano y otofio, se convirtié en una
tradicion apreciada, especialmente durante las fiestas nacionales celebradas en septiembre. Hasta el dia
de hoy, Chiles en Nogada continda ocupando un lugar prominente como un platillo tradicional y festivo en
México, con su preparacion transmitida de generacién en generacion.

Esta espléndida y colorida creacién culinaria es un testimonio de la riqueza de la cultura mexicana y la
importancia de la gastronomia para conmemorar eventos histdricos y festivos.

INGREDIENTES:

La Salsa de Nuez:

1
1/4
11/2
11/2
1/4

Los Chiles:
6

El Picadillo:
11/4

Sal kosher
4
1/2
3
1
3/4
1/2
1/8

1/2

Adorno:

1/2
1/4

taza colmada de mitades de nuez peladas Leche (aproximadamente 2 tazas)

libra de queso fresco

tazas de crema espesa
cucharadas de azlcar
cucharadita de canela molida

chiles poblanos grandes
libra de carne molida de muslo de pavo

cucharadas de aceite de oliva o aceite de canola
cebolla mediana, finamente picada

dientes de ajo, pelados y finamente picados
cucharada de mantequilla

cucharadita de canela molida

cucharadita de pimienta negra molida
cucharadita de clavos de olor molidos

taza de tomates triturados y asados al fuego
taza de pasas doradas

cucharadas de almendras blanqueadas y picadas en trozos grandes
manzana, pelada, sin corazon, picada

taza de semillas de granada
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 dificiles, puedes escaldar las nueces en agua hirviendo durante

un minuto para aflojarlas.

Remoja las Nueces Durante la Noche: Coloca las nueces peladas en un tazén, cubrelo

con leche y refrigéralo durante la noche.

Tuesta los Chiles: Sobre una llama de estufa a gas o debajo del asador, tuesta la piel

externa dura de los chiles poblanos. Giralos para asegurar un tostado parejo.

Remueve las Pieles y Semillas de los Chiles: Después de tostarlos, coloca los chiles en
un tazon cubierto o bajo una toalla himeda durante 20 minutos. Las pieles se despegaran

facilmente 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, azlcar 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, sazonandola con sal kosher.

8 Sofrie la Cebolla y Agrega las Especias: En la misma cacerola, sofrie 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. Clbrelos 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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jUna Joya Culinaria de Antiguas Raices!

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 origenes de este rico guiso, pero una de las mas conocidas atribuye la creacion del
mole a Sor Andrea de la Asuncion en el Convento de Santa Rosa en Puebla alrededor de 1681. Segun la
historia apreciada en el convento, la divina inspiracién de la hermana condujo al nacimiento de este
extraordinario mole. El tentador aroma que emanaba de su cocina se extendié por todo el convento,
provocando una reaccion de la madre superiora, quien rompié momentaneamente su voto de silencio y
exclamo: "jHermana, qué buen mole!" Las otras monjas la corrigieron, diciendo: "se dice 'moler' ". Otra
fascinante versién narra que el mole surgié accidentalmente durante una cena preparada para el obispo.
Seguln cuenta la historia, Fray Pascual, horas antes del banquete, tenia la intencién de colocar chiles y
otros ingredientes en la alacena, pero tropezé con la olla donde se cocinaba el pavo para la cena, lo que
llevé a la creacion 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 sofisticacién no puede improvisarse. Con el tiempo, la
receta ha evolucionado, y es importante sefialar que aunque tradicionalmente el mole se acompafiaba de
pavo, en los ultimos afios el pollo se ha convertido en una opcion popular y accesible. Disfrutar de un plato
de "Mole Poblano" en casa es como celebrar un gran festin. Envuelve el paladar en una explosion de
sabores, llenandonos de orgullo por nuestra herencia culinaria. Cada cucharada nos lleva a un viaje a los
aromas Yy tradiciones de épocas pasadas, recordandonos 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
% cucharadita de semillas de cilantro
) cucharadita de semillas de anis
Y taza de semillas de ajonjoli
1 raja de canela (aproximadamente 4 pulgadas de largo)
1 taza de pasas
Y taza de almendras sin piel
) taza de cacahuates
2 tortillas de maiz (de un dia para otro)
Y bolillo o 6 rebanadas pequefas de pan francés (de un dia para otro)
Y taza de pepitas crudas
1 cebolla blanca pequefia, en rodajas
3 tomates medianos asados
5 dientes de ajo asados
1 platano macho grande, pelado y cortado en rodajas gruesas
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tabletas de Chocolate Mexicano, aproximadamente 100g
taza de aceite para freir

El caldo reservado del pavo cocido

Sal al gusto

INSTRUCCIONES:

1.

La
Sa

Cocinar el Pavo: En una olla grande, combina todos los ingredientes para el pavo, lleva a
ebullicion y luego cocina a fuego lento hasta que el pavo esté cocido. Retira el pavo y
enfrialo, colando y reservando el caldo.

Preparar la Salsa de Mole: Tuesta los chiles secos en un sartén hasta que la pulpa interior
se ponga de color marrén. Remoja los chiles tostados y el chocolate en el caldo reservado.
Tuesta los demas ingredientes por separado, excepto el ajonjoli, y colécalos en el caldo
para remojar.

Moler los Ingredientes: Muele finamente las especias y las semillas en un molinillo eléctrico
de café/especias, y mézclalas con los chiles remojados. Frie 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 alin esta gruesa,
pasala por un colador.

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.

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.

Servir el Mole: Coloca un trozo de pavo en un plato caliente, afiade suficiente salsa de
mole y espolvorea con semillas de ajonjoli. El Mole Poblano se sirve tradicionalmente con
arroz blanco y guisantes, y se acompafia con tortillas calientes. Este exquisito mole se
puede preparar con anticipacion, y cualquier salsa sobrante se puede congelar con éxito
por hasta seis meses. Al recalentarla, es posible que necesites agregar mas 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 tradicion
antigua y el orgullo cultural, recordandonos que la comida nos conecta de manera
profunda y nos brinda alegria con cada bocado sabroso.
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no quer2a abandonar | a
descanso para comer ade
dos rebanadas de pan. E

me s at iddea jduee gooa rdtuarsa.ntEen
cuadamente, pidi- a su
s

Prueba diferentes tipos de pan.
Afade un poco de dul zur a.

ulnuag a
s sir

ta comida conveniente y f
ensuciarse | as manos.
La iddeeaponer un relleno entre dos pedazos de pan s
gente comenz- a pedir "l o mismo que Sandwich" en pc
el t®rmino "s8&8ndwich" para reSiemiirsee | eadtrd buyev alt
Sandwich | a popularizaci- -n del concept o, es impor:
existido en diferentes culturas a | o largo de | a hi
sol 2an comer Ineavtazdsur(apancosni charoset esparcido entre
Pascua. En el Medi o Orient e, l os envoltorios y pal
comida com¥%n durante siglos.
Con el ti empo, el s §ndmwa che se vibd suxri roml- | ayr odni vseuss ofsr o
ingredientes regionales e influencias culinarias. |
variedades, desde simples jam-n y queso hasta el abc
Siguen umniaemdpac i -n de comida conveniente y querida el
restaurantes y cafeter2as alrededor del globo.
Consejos para hacer el s8ndwich perfecto:
A Utiliza ingredientes de calidad.
A Ilncorpora salsas y aderezos.
A No olawiidesveafdur as.
A Ten en cuenta |l as combinaciones adecuadas.
A S® creativo con | as opciones de queso.
A
A
A

Apila carnes en rodajas finas.

SPANISH TORTILLA:

iUn Sabor de Historia y Sencillez!

La Tortilla Espafiola es un plato iconico en Espafia con una fascinante historia que se remonta a la Guerra
Civil Espafiola en la década de 1930. Durante un tiempo de escasez, los ingredientes basicos eran dificiles
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de conseguir. Fue en el pequefio pueblo de Villanueva de la Serena, en Extremadura, donde una mujer
ingeniosa llamada Carmen ideé esta receta simple pero encantadora.

Carmen elaboraba su tortilla utilizando ingredientes humildes que tenia en la despensa: huevos, patatas,
cebollas y aceite de oliva. Cortaba meticulosamente las patatas en rodajas delgadas y las freia en aceite
de oliva hasta que adquirian un tono dorado. Luego, afiadia las cebollas cortadas en juliana y las cocinaba
hasta que se volvian tiernas. Finalmente, batia los huevos en un bol y los vertia sobre las patatas y
cebollas, cocinando la mezcla hasta que la tortilla se cuajaba por ambos lados.

La tortilla espafiola gan6 rapidamente popularidad y se extendioé por toda Espafia, convirtiéndose en un
simbolo emblematico de la cocina espafiola. Con el tiempo, fue evolucionando y surgieron variaciones,
incorporando ingredientes como jamén, chorizo o espinacas. Sin embargo, la version original de Carmen
sigue siendo una favorita apreciada por muchos.

INGREDIENTES:

Para la auténtica Tortilla Espafiola:

% taza de aceite de oliva

2 libras de patatas para freir, 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 jamon serrano espafiol, picado

2 cucharadas de perejil fresco italiano picado

sal y pimienta al gusto

INSTRUCCIONES:

1. Pelalas patatas y lavalas bajo agua fria.

2. Corta las patatas en rodajas delgadas, aproximadamente de 1/2 centimetro de grosor (algunos
prefieren més gruesas).

3. Seca las rodajas de patata y coldcalas 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. Unavez que el aceite esté caliente, agrega las patatas, asegurandote de que estén completamente
cubiertas por el aceite. Agrega mas 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 friela 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 enfrien 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 freiste 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.
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15. Cocina la tortilla durante unos 6-8 minutos por cada lado a fuego medio-bajo. Asegurate de que el
fuego no esté demasiado alto para evitar una textura gomosa. Puedes utilizar una espatula 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 esta cocida y estés listo para darle la vuelta a la
tortilla, coloca un plato grande sobre la sartén y gira rapidamente. 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 Espafiola captura la esencia de la sencillez y la historia, presentando una deliciosa y humilde
obra maestra culinaria que encarna el corazén y el alma de la cocina espafiola. Disfruta de sus sabores
Unicos y saborea el sabor de la tradicion en cada bocado.

SWI SS ENCHI LADAS
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as Hist-ricas de Inter®s y Creatividad!

chiladas Suizas, una cautivadora feueramodescyl i ot
res de innumerables comensales en M®xi co, establ
a culinaria mexicana. EI nombre "Enchiladas Sui z:
ginaci-n ddiafjuet hde daeshamaxquisito sabor.

rsi-n ampliamente reconocida sobre el origen del
rante ubicado en el barrio de Tacuba, en |l a Ciude
o hab?a sido mayordomo de Maximiliano de Habsbur
comparti- sus secretos culinarios en este encante
as mexi canas se entrelbazhbasa Banmphiadameretne Euo
guidos clientes se encontraba wun caballero sui z:
es, si mpl emente no pudo resistirse al encanto d
ah wm&avariante sin ning%n picante, atendi endo e
on |l as "Enchiladas Suizas"”

ro | ado, otra cautivadora historia nos transport
n |l egaromlsda ad®si dJoidesdg establecieron una sucu
dad de M®xi co. Se cree que Walter Sanborn, al CC
nza con | os Al pes suizos cubiertascamo ngeresu Fash
mpresario europeo decidi- incorporarlo al men¥s d
con su nhombre actual

ros hist-ricos indican que fue en el iCa:l niec aer es
en el Centro Hist:-rico de | a Ciudad de M®xi co,
Desde su introducci-n all?2z, estas enchiladas se h
0s | os r est aeurashmtreas eSmpr kecarnnsa, mBurs de 18, 000 persot
m§ .

dza, degustar un plato de Enchiladas Suizas ofr e
azada con |l a cultura mexicamajoEkEspehemeEhbosodcbil
na con influencias europeas, dando como resul tad:¢
siastas de | a gastronom?2a en todo el pa?2s.

dos | ectores, l es invito corxpearimemdiea ades usnel @ri
adas Sui zas: un viaje culinario que desentra€fYa |
Permitan que su paladar sea tentado por |l a ar mor
cremaiy nl aleesmlbores que emana de | a salsa verde.
en y |l os transporten en una inolvidable aventura

| NGREDI ENTES:
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tomatill os

dientes de ajo
2 ceboll a

taza de cr ema
2 taza de c¢mema agr

tazas de hojas de cilantro
tortill as

tazas de queso Monterey Jack rallado
o0z de salsa verde para enchil adas

I NSTRUCCI ONES:



1.Hierve |l os tomatillos con el ajo y |l a cebolla has
licuadora con |l a crema y las hojas de cilantro, as
Sazona | a salsa al gusto.

2.Arma |l as enchiladasl a9 | beranidlol &4 jpwntl aoas.y Col - cal as
calor y b8falas generosamente con | a salsa preparad
Mont erey Jack rallado.

3.Precalienta tu horno a 220AC (428AF). dmntremeachHas ¢
mi nutos o hasta que el queso se dore y burbujee.

4.Sirve | as Enchiladas Suizas <calientes, permitiendo
pal adar .

aDisfruta |l a culminaci-n de encuentros cultser&uegag | a

tienen paé&dBuehrprcevécho!

TARTA DE MANZANA

e
o

I U@l 8slincnmor t al !

La Tarta de Manzana, un postre esencial que ha dejado
muchos pa2ses, ocupa un lugar especial mente significat
Sus or2genes pueden remohamisatas| esrppemsresa ABRM@®ni ca
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desde 1498. Los colonos europeos trajeron consigo sus
l as cual es el uso de |l as manzanas en tartas eruan preval
suministro abundante de manzanas silvestres, |l o qgue in
tartas de manzana.

Conforme | os asentamientos se expand?zan, el cultivo de
Estados Unidoslal ampgluieal 4éopcia-n de | a tarta de manzan
de Il a era de |l a colonizaci-n y |l a expansi-n hacia el o}
uni ficadora, reuniendo a |l as familaaseenmédmazacasmuoosad,
de | os huertos se transformaban en apetitosas tartas ql
y festividades.

M8s all &8 de su presencia en | os hogares, | a fama de | a
Enal d®cada de 1900, l a frase "Tan estadouni dense C 0 M«
socCi i

subrayando | a a ac n del postre con | a propia esent

En |l a actualidad, l a tarta de mdnmzsa npaa sctoenteisn Ya8 sr egiunear ni dc
en Estados Uni dos, sino tambi ®n en muchas partes del m
algunas incorporando coberturas de migajas y otras rea
nuez mo s c aedmeb.ar §ion |l a esencia de este postre cl 8sico
combinaci-n de jugosas manzanas, az%car y una masa Cfr U]

Sel eccionar el ti po adecuado de manzana esAguiciiaénesr
algas recomendaci ones:

1.Granny Smith: Famosa por su acidez y firmeza, | as I
tarta de manzana, ya que mantienen su forma durante

2.Honeycrisp: Un delicioso equil izbanas eHhamrey carciisdpe zt ay
conservan su textura crujiente al hornearse.

3.Jazz: Otra variedad de manzana crujiente y dulce qu
de | a tarta.

4. Gol den Del icious: Ampliamente disponi Dekbciyoucsonda e
mantienen bastante bien durante el horneado, aungqgu
otras variedades.

5.Jonagol d: Con una deliciosa combinaci -n de acidez
compl ejidad al sabor de | a tarta.

6. Pink :Laoyn una combinaci-n bien equilibrada de acid
of recen un toque %nico a | a experiencia de |l a tarta

A continuaci-n, tienes una receta tradicional para pr e|

| NGREDI ENTES:

1 caja (14.1 o0z) de Masaildes Tanstruedroges ada, | 8 e

as de manzanas peladas y cortadas en rodajas
a de az¥car.

haradas d
haradit
haradit
haradit
har ada

arina com¥%n.

canela moli da.

s al

nuez moscada mol i da.
go de | im-n.

o000~ —~""
ccccco O
0O0O0OO0O0ONN

o YW

I NSTRUCCI ONES:
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1.Precalienta el horno a 425AF (218AC). Coloca wuna 1
pul gadas sin engrhseamempnesi onfndal hos | ados y el f

2.En un taz-n grande, mezcla suavemente | o0os ingredi
manzanas, el az¥car, | a harina com¥%n, | a canela mol
Vierte el r edlel dma reard oelc omoll a mas a.

3.Cubre I a tarta con | a segunda masa. Envuel ve el exc
l a masa inferior y presiona | os bordes juntos par e
atractivo. Opcionalfmemmaes dea@drn atai waog ters loa masa su

4. Hornea |l a tarta durante 40 a 45 minutos, o hasta
adquiera un tono dorado rico. Para evitar un dorado
de papel de aBumpmuhgadde @e aancho despu®s de |1 os pr

horneado.

5.Deja enfriar |l a tarta en una rejilla durante al mer
se mezclen a |l a perfecci - n.
Disfruta de i egible, chi8smtmowmas!| a&|t arrtoanadael emanzana <calient

evocando sentimientos de nostalgia y deleite reconfort

CARAMBLEAJETA

aDulces Delicias de |l as Am®ricas!

La salsa de caramel o, conocida como "dulce de |l eche"
hi storia fascinante, y tanto Argentina como M®xico r e
Buenos Aires, un evento di8@mMif iemateilvao amlchd4 "dea jCaniea ode
la firma del "Pacto de Cafuelas" entre figuras promine

se dice que dio lugar a | a querida salsa de camamel o. ¢
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an®cdota, ya que es m8s probable que este delicioso dul
|l a cocina en lugar de ser una simple coincidencia.

La versi-n mexicana de esta dulce creaci-n, ddudee de
Celaya en Guanajuat o, el mi smo estado donde comenz- el
1810. Esta exquisita confitura se hace caramelizando |
en |l a rica y aterciopel gdda at. e xEtlurnao ndhareo c"icdaagj ed caio emmac u e
pal abra espafola "cajitas", que hace referencia a | as |

se vend?a.

Tradicional mente, | a cajeta se hace usandwemiotfad clee umea
deliciosa combinaci-n de sabores. Es un dulce vers§8gtil
relleno o untado en varios panes y pasteles como | os c
para el hel ado. Borotprue asiess ,udms cmseta se utiliza como
crepas, enriqueci®ndol as con su dulce esenci a.

La i mportancia duradera de |l a cajeta se refleja en su
de M®xi co. Dur antel tesadaseo ,pelra odaj etuam si r vi - como un val
proporcionando sustento a | as tropas ma | nutridas du
cuali dades de al macenamiento y transporte.

En septiembre de 2010prelsa i gajosba teecl bi -deel"Postre Bi

reconociendo su profunda historia, su significado cul t
A continuaci- -n, tienes una deliciosa receta para hacer
| NGREDI ENTES:

1 vaina de vainilla mexicana.

34 onzas de | eche de cabra fresca, de preferencia

6 onzas de azYacar.

1/ 2 m8s 1/ 8 de cucharadita de bicarbonato de sodi o.
1/ 8 cucharadita de sal mar i na.

I NSTRUCCI ONES:

1.

Parte |l a vaina de vainilla mexicana con un cuchillo
de | aRbsgrmava |l as semillas para otros usos culinario
.En una olla de acero inoxidable de 5 cuartdsa de gal
| eche de cabra fresca, el az%car, el bicarbonato de
medi o, revolviendo ocasional mente con una esp8tul a
di suelva y | a | eche adqui ergae ruan a aappraorxii enmmacdi aameenst peu mM.adbs
.Contin%a cocinando | a mezcla a fuego |l ento, revolvi
la olla (si no constantemente), hasta que |l a | eche
dorada y reducidapasdei mar mal aach@a (aproxi madamente .
gue | a cajeta se espese, revuelve con m8s frecuenci
.Contin%a cocinando hasta que | a cajeta deje una "t
segundo cuandd ar aasonu eusn dremsgM&®tzull @mgrado, retira | a o
.Con pinzas, retira y desecha | a vaina de wvainilla d
de vidrio resistente al calor con boca afdhaazai | a
3559g), considera diluirla con una pegquefa cantidad
deseada
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6.La cajeta se puede refrigerar durante hasta tres m
dul ce para muchas ocasiones.

Esta exqaguwiisiat alet @ occi -n r8pida se basa en | as propieda
adecuada para |l a leche de vaca tradicional ni |l 0os susi
aut®ntica esencia de | a caj etest rDd scfuluitma rdiea e sd el alkerl d rcd
cultural y | a sabrosa historia de | a cajeta: el dulce

CREMBHANTILLY

aUna Obra Maestra Culinari al

Perm2teme |l evarte en un cautivador vGhajnet iHdcyi,a ulna rier ta
se despliega en |l as distinguidas cocinas del Chot eau ¢
paredes, hilos de creatividad y soluciones improvisada
renombrado chrednfaogiancW®Wst,el, cuyo talento culinario y h
l a corte de Louis Il de Bourbon, el estimado Gran Duqu¢
Louis 11 de Bour bon, conocedor de | a gastronom2a y me

famoso por organizar suntuosos banguetes que reun2an
francesa.

La historia de |l a Crema Chantilly se entrelaza con ur
extraordinaria bajo progwd -enl. Graasn cDuguec,asde emhaantearna al go
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casual mente al chef Vatel de un pr:.-xi mo banquete que se
culinario de %W tima hor a, el chef Vat el s e reencioerttre C C
esenci al necesario para preparar | as reposter2zas reque.l
Sin embargo, como verdadero maestro de |l a improvisaci - n
el chef Vat el descubri - un tascubioeul ao Haeantremde €al
resuelta, instruy- r8pidamente a sus atentos asistente:
|l a deliciosa crema, cuya abundancia hab2a sido afortun:
Y gas%n ese momento definitorio, | a Crema Chantilly hiz
Deliciando | os paladares de | os comensales m8s exigent
creatividad del chef Vateh bBestamiviEmeéea. lkos uinmavisttadasg i
por su textura suave Yy aireada, su delicado sabor y su
m§ s

En honor al l ugar m8gico donde naci - esta exquisita <c
Desde entonces, la Crema Chantilly ha ascendido a altu
de |l a gastronom?a, con su fama trascendiendo fronter
delicadezas culinarias en todo el mundo.

Cuando mrog actheb con wuna porci-n de esta seductorament
transportados en el ti empo, reviviendo ese momento de
Chantilly. La historia de |l a Crema Chraapilddgi nosque viil
detr §s del fog:-n, record8ndonos que algunas de | as me
creatividad desenfrenada.

Es i mportante tener en cuenta que no todas | as cremas [
de hahti |l |l y". Para ser aut®ntica crema Chantilly, |l os
crema que contenga al menos un 35% de grasa, i nfusione
codiciado acabado |igero y esponjoso.

Para aquelodsosdeansaler ear el aut ®ntico sabor de 1l a Cre

tradici onal

| NGREDI ENTES:

1 taza de crema para batir (35% de grasa 0o m8s) ,
2 cucharadas de azwWcar gl as.
1 cucharadita de extracto de vainilla.

I NSTRUCCI ONES:

1

2.
3.

.Usa un taz-n grande para acomodar | a crema, ya que
bati do.

Aseg¥%rate de que |l a crema est® bien fr2a antes de <c
Coloca el taz-n y el batidor en el omangelmpearatdiuraarr
enfriamiento -pti ma.

. Si endul zas con az¥car granulada o azYcar caster,
di soluci - n compl et a. Al ternativament e, agregar az:

|l igeramente reducada yndaccema ctesubh tono menos an
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5.Bate | a crema hasta obtener l a consistencia desea
caracter2stica de |l a Crema Chantilly.
Saborea |l a magia de |l a Crema Chantilly encaxpamidme rat ad o¢
pal adares a trav®s de | as generaciones.
PAY DHOCOLAYTEAIL ENTA

d&Jn Deliciodo Accidente
En el mundo de | a innovaci- -n culinari a, | os accidentes
fascinante hist@Ghoa@oldet d acdarPiamdenta gira en torno a |
un renombrado chef franc®s con ingredientes poco comun
receta de postre.
Durante una sesi - -n creatdiewd iemm liaateowiima delunah efi ,zcal de
encontr accidental mente su camino hacia su pastel de
I nicialmente, el chef se sinti consternadocpor neldeper c
pastel a pesar de |l a adici-n inesperada.
Para su asombro, el resultado fue una revel aci n de sat
entrelaz- armoni osamente con el sutil toque pbgocamiae de
culinari a, el chef se dedic:- a perfeccionar | a receta
restaurantes como | a "Tarta de Chocol ate con Pimienta"
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El surgimiento de | a Tarta de Chocolate ¢com Riumieatr aa
atrayendo a comensales de todo el mundo. Su combinaci |
inspir - a otros chefs a explorar |l as posibilidades de
creaciones de postrafsortAsfgadoaunemclca demtiena di o lugar &
innovador y delicioso que contin¥%a cautivando a | a gas:

| NGREDI ENTES:

Para | a masa:
130gmargari na
70g azYcar gl as
259 al mendras molidas (o iodtorso s cformiot oasv esl el caonsa smoo pi st
1 cucharada de harina de ma?2z
60g agua fr2za
320gharina c¢com¥%n

I cucharadita de sal fina
Para el rell eno:

300gchocol ate negro para cocinar

300gcrema de | eche

1 pi zdcema pi mi ent a

1 pizca de cali dadalta

I NSTRUCCI ONES:

1.Combina I os ingredientes para | a masa en un taz-n o
(equipado con el accesorio de batido) y mezcl a has
uni f or me. Si es nepaces add ogguag reagraa ulnograr |l a textur

2.Estira |la masa sobre una hoja de papel manteca, d§n
rompa. Forra un molde para tarta de 30 cm de di 8met

3.Precalienta el horlnao naa sla7 5dAuQ ayn theo ranperao x i madament e 3
se dore en |l os bordes y |l a base, asegurando que m
rell ena.

4. Una vez horneada, retira | a masa del horno y deja ¢

5.Corta el chocol at en ntergomo P apaqureoftdsmnaacore un cuchill o
un taz-n. En una cacerol a, I'leva | a crema de | eche

6.Vierte |l a crema caliente sobre el chocol at e, dej a
suavemente en c2rculosdpeéequaefyons eonebnaessp8tul a ha
se haya incorporado por compl eto.

7.Ajusta el molinillo de pimienta al ajuste m8s gr ue

pi mienta de Sichuan o pimienta de Kaapiodadjanta men
de chocol at e.

8.Vierte el relleno de chocol ate con pimienta en el n
9.Deja que | a tarta se enfr2e y se endurezca en el re
10Preferiblemente, saca | a tarta del refrigearaador apr

real zar sus notas picantes. Como t

oque final, espol
encima antes de disfrutar de esta del.i

ciosa experie
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La Tarta de Chocol ate <con Pi mienta es un teshntomm®nio d

accidentales en el mundo culinari o. Su rica historia \
inspirando a | os chefs y deleitando a | os paladares, [
amado en el 8mbito de | a gastronom?a.

D OMS

B

|
l'Un Dulce Viaje a Trav®s del Tiempo!
La historia de | os donuts, o "doughnuts" en ingl ®s, es
Si bien el origen exacto de este amado pastel sigue si
| uszobre su creaci-n y evoluci - n.
Una de | as historias m8s popul ares se remonta al siglo
i ngeniosa mujer holandesa ||l amada Elizabeth Gregory ho
una cocci - -mnnseirtabmenueces o frutas en el centro de | a
hij o, Hanson Gregory, sugiri - cortar un agujero en el
uni for me. As?2, Elizabeth comenz. amhacendpasbps]l antepa:
tempranos de | os modernos donuts de hoy.
Otra teor2a propone que | os donuts pueden tener sus or?2
fueron inspirados por un pastel tradicioralpaalem8 mulcha
a |los donuts de hoy en d2a con su forma redonda y aguj ¢
Con el tiempo, |l os donuts se dispararon en popul aridad
la diversificaci-n de for mas y sabendss bos HoButvsen

ambul antes a fines del siglo XI X y principios del XX,
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Medi ados del siglo XX presenci:- |l a expansi-n de | as ca
delicia umufnan - armeno
Hoy en d2a, |l os donuts ocupan un lugar especial en | a
delicias queridas en numerosas culturas de todo el mu n |
han dejado una marcaniasdeleetblae hestloas ap8agl inari a.
Receta para Donut s:
| NGREDI ENTES:

11 taza de | eche

21 cucharaditas de | evadura seca activa

2 huevos

8 cucharadas de mantequilla derretida y enfriada

I taza de az¥car granul ada

1 cucharadita de sal

41 tazas de harina c¢com¥n

2 cuartos de aceite neutral, para fre2r, m8&s un poc

I NSTRUCCI ONES:

1.

Cal
Rev
alr

.Con

ma n
tag
has
gr a
tra
sua
| a
de

. Vol

un
vas
| os
Si
no

.Col

C¥b
i nf
pre
ban

.Apr

en
Pr e

ienta | a |l eche a aproxi madamente 90 grados y <co

uel ve suavemente y d®j aclloa rseep ovsuaer|l vhaa setsap ugnuoes al,a ¢
ededor de 5 minutos.

una batidora el ®ctrica o una batidora de pie
tequilla derretida, el azYcar y | a sal en | a me:z
ay 2 cucharadas) y mezcla hasta que est® combin
ta que |l a masa se despegue de | os | ados del bo
dual mente m8s harina, aproxi madamendrea 2elc@cthmrir aa
nsfiere |l a masa espesa a una superficie enharin
vV e. Engrasa |l igeramente un bol grande con aceite

masa crezca a temperatiugume asnbi etamafdh,asganae@rual rdalr
1 hora.

tea |l a masa en una superficie bien enharinada vy
cortador de donut s, cortadores de galletas conc
0 de c¢lkwpgiot el (sNn8s grande de aproxi madamente 3 p.l
donuts, enharinando | os cortadores seg¥%n sea ne
haces donuts rellenos, omite cortar duwisdakntde s .
trabajarla demasiado, y d®j alos reposar unos min
oca | os donuts en dos bandejas enharinadas, asef¢
relos con un pafo de cocina has®apahose ese®ar uar
|l ados vy delicados, aproxi madamente 45 minutos.
calentar el horno a 200 grados al comienzo de e
dejas en el horno y deja |l a puerta entreabierta.
oxi madamente 15 minutos antes de que | os donuts
una olla de fondo pesado o una cazuela holandes

para rejillas de enfriami emndlol,ad aca egapelo. pl at os
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6. Agrega cuidadosamente | os donuts al aceite calient
delicados para manejar con |l os dedos (esto puede s¢
esp8§tula de met al para leévarcteartleos Uy adddlgiez ar ldess i en
fritura es aceptable, ya que volver8n a inflarse. L
donuts con una espumadera wuna vez que | os fondos
Contin%a fr ieenaddog uhiaesrtaan quun t ono dorado intenso en t
tienden a cocinarse m8s r8pido. Transfiere | os don
repite el proceso con | a masa restante, Benstahdo e
temperatura del aceite a 375 grados.

Sirve Il os donuts tal como est8n, o glaseados o rellenos
se disfrutan frescas, ofreciendo un delicioso sabor a |

EIl egado de | os donuts contin%a cautivando | os paladare
todo el mundo, sirviendo como testimonio del atractivo

TORTA DE EMBUDO

Los or 2 gearetdacedm uldar dsmont an al siglo XI'V en Europa, don
era conocido como "funnel cakes" en | os Pa2ses Bajos.
Durante esa ®poca, h§biles panaderos fre2an pequefas ¢

Bstass "gantnelles eran apreciado

I
dando origen a | asalded'i.ci
en una delicadeza muy querida d|

tierna, convirti®ndose
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La tradici n de |l os "funnel cakes" cruyz -preolntAot |e8nnctoi nctor -
nuevo hogar en Am®rica del Norte. Con el ti empo, I a r ¢
l'lev: a |l a evoluci n de | a versi n estadounidense de |
En Estados Unidos, |l a torta emnmbausdoy gawnentpoospudert ddd e
vendedores emprendedores wutilizaron un embudo para ver
en un hipn-tico patr-n en espiral, creando as? el car e
embudo nhday ae
La torta embudo r8pidamente se establ eci cComo un manij e
no solo en Estados Unidos sino tambi®n en varios pa?2se
a su textura irresistuibbhémentreconipréanée y su asociac
al egres
Hoy en d2a, |l os puestos de torta embudo son una Vvista
especial es, donde | o0os clientes ansioseseesperdprpl conhaga
fritas Servidas cal ent es, adornadas con una generosa
hel ado o frutas frescas, |l as tortas embudo conti n%an
queri dos.
Este indul geintve mami@arun brillante ejemplo de c- Mmoo une
atravesar el tiempo y |l as fronteras, conquistando | os ¢
en todo el mundo.
| NGREDI ENTES:
7 t azacsei te vegetal para fre2r,
2 tazas de harina c¢com¥n
1/ 4 taza de azW%car granul ada
2 cucharaditas de polvo de hornear
1/ 4 cucharadita de sal
I NSTRUCCI ONES:
1.En un bol, mezcla con un batidor |l os ingredientes s
2.En rot bol , mezcla con un batidor |l os ingredientes
vierte | os ingredientes h¥medos en | o0s secos y me:
Aseg¥%rate de que no haya grumos en | a masa.
3.Calienta el aceincece e fumegletameh®inotgar aque al cance una
aproxi madamente 175AC.
4.Sost®n el embudo sobre | a sart®n caliente y vierte
del embudo en un patr-n en espiral UFer 2ees tl & dhoarsaad ad L
crujiente, l uego volt®ala y fr2zela del otro | ado ha
5.Retira |l a torta embudo de | a sart®n y <col cala sobr
aceite.
6. Espol vorea gener os ameditsef rcwotha adze/claar tgdratsa yembudo ca
aListo! Ahora puedes deleitarte con este cl 8sico manj a
aBuen provecho!



Py

TARAITATI N

lUna Delicia Culinarlia Llena de Serendipia

La Tartard@avbombyadmw postre franc®s, tiene una historia c
accidente culinario.

Cuenta | a Il eyenda que a fines del si-BéeoviXdiX, eenl alr egin
LoeiCher en Franciaamddas hS8t®phasi ¢é¢ly Caroline Tatin di
Il amado Hotel Tatin. Un d2a fat2dico, St®phanie estaba
| apsus moment 8neo condujo a un descubrimi manpafastemnto
mantequilla y az%car, creando una sensaci-n carameli za
Sin querer desperdiciar su esfuerzo, ingeni osamente de
sobre | as manzanas caramelizadas y horniegtna,olloa emr @4 e Mt
rev®s, esperando ocultar su error. Para su asombr o, | a
|l os hu®spedes del hot el

La combinaci-n de manzanas caramelizadas y masa mantec
bocadapo, result- ser una delicia irresistible. La noti
como un reguero de p-lvor a, extendiendo su popul ari da:

preciada receta se transnmnictii-n,decogeneta® ndmsenegemnar p
cocina francesa.

Hoy en d2a, | a Tarte Tatin ocupa un lugar especial en |
se sirve con una generosa capa de cremd abatida o una b
La creaci-n accident al de |l a Tarte Tatin ejemplifica
encuentros casuales pueden dar lugar a obras maestras <c¢
|l os paladares, celebbr amdgenli @as cmadi awairliloas neesper ado.

Disfruta de una porci-n de Tarte Tatin y emprende un Vi
mezcla de manzanas <caramelizadas y masa hojaldrada. Y
per mite qgruiet ueldeeslp2 serendi pia culinaria de | as her mana
gue aguardan cuando el azar y |l a creatividad se entrel;
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Il RAMI SU

' Un Delicioso Placer Italiano con un Pasado Seductor!
El Tirami s Y, élt adamado, ptrseit ygeanado fama en todo el mu n d c
siguen envueltos en misterio. Aungue existen varias te
cautivadores se desarrolla en | a regi-n de Veneto, It al
Seg¥%n | a | eyenda, el Tiramis¥% fue el aborado por pri mer :
l a ciudad de Treviso. Estas mujeres, conocidas por su
a sus admiradores comol ailmay f enmantder lcoasut i'vairr ami s %" ,
"l ev8§ntame" o "an2mame" en italiano, se dec2a que Ppose

atractivo.

La receta cl 8sica de Tiramis¥% cuenta con ca@mrmscafe®del i

l'icor, abrazados por una suave crema de mascarpone i nf
combinaci -n de sabores y texturas crea un postre delic
Durante mediados del siglo XXularidadaminshhtghma iynimpemw:
pal adares de todo el mundo. Si bien cada regi-n y fam
delicia, | a esencia de su encantadora historia sigue i
A ocntinuaci-n, encontrar8s una receta cl|l 8sica de Tir ami

mi entras disfrutas de sus sabores celestiales.

| NGREDI ENTES:

Bi zcochos de Soletilla:
Mascarpone: EI alma deb alt @ueisoocTiemamipa®desiser vir
Caf ®: Preferiblemente espresso para un sabor intens

Crema Bati da
AzYWcar Granul ada
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Extracto de Vainill a:
Cacao en Polvo: Para espofrvorear en |l a parte super

I NSTRUCCI ONES:

1.Prepara el relleno cremoso batiendo mascarpone, cr
picos firmes.

2.Remoja | os bizcochos de soletilla en el espresso y
AsegWrate de que est®n sumergidos brevemente, no en

3.Coloca |l a mezcla de mascarpone y crema batida sobre

4 Repite ele pocaogaesocan m8s bizcochos (remojados en ca

Espol vorea cacao en polvo en |l a parte superior.

ElI Tiramis¥% se puede preparar con o sin alcohol. Esta
sabor del caf ®.

Variam sin alcohol: Omita el alcohol por completo. Sust
brandy o vino marsala. Sustituciones de caf®: Se puede
Disfruta de | o0os cautivadores sd&abhonegsidelseTiurcamira“ty pe
opul entas casas de |l as cortesanas de Veneto. Acepta e
saborea | a esencia de su atractivo eterno en cada boca

ALITAS DE POLLO
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l'Un Cuento BadvrOrsogares!

L a delAlciitossas@0@®8uPbal o Wi ngs, conocidas por su sabor [
hi oria intrigante que gira en torno a dos fascinante:
se remonta a Boarfkala, mdldieados del siglo XX.

" n
—

versi -n atribuye el naci mi ent o deprloapsi eBuafrfiaal od eWi nAg
, el 30 de octubre de 1964. Ante | a tarea de alim
eni osamente fre2r un exceso de alitas de pollo. Para
era que sirvi- junto con apio y aderezo de queso azl
dos partes, | os gde da@amerhacdédm f&<i manos. Sin saberl
nvertirza en | as Buffalo Wings gqgue conocemos hoy en
aman "alitas o "alitas picantes” debido a su saz-n

— 0o o0 —wWC
nwa -~ o

- O 5 9 5 9 S

Un segundo reckemante de |l ascBuffalo Wings es John You
John Young's Wings ''n Things, a principios de |l os afos
recubrir |l as alitas, pero con un gate:ehaseselvAmachkot eB
Young's Wings 'n Things sigue sin resolverse, ya que a
comprar grandes cantidades de alitas alrededor del mi s |

I ndependi entemente de su or i gempleixaa cptoop ulnaor isdea dp udeed el anse

Su ®xito |1l ev: al establ ecimiento del D2a Nacional del
decl arado por el alcalde de Buffalo, Makowski. Adem§s,
concdapetdas alitas como plato principal en restaurantes
Las Buffalo Wings adquirieron m8§s fama debido al f Yat bo
consecutivas de | os Buffalo Bills en el Super IBawl des
regi-n del equipo resalt- |l a comida | ocal, prestando e:
resul tado, |l as alitas se convirtieron en |l a comida of
Buf falo Wings se ham- omenvecuildomaenouncédn restaurantes
dedicadas a este platillo delicioso. Hoy en d2a, | as
Unidos y m8s all 8, amadas por su irresistible combinac
Acontinuaci-n, presentamos una sencilla receta casera d
platillo. Prep8rate para disfrutar del mundo fascinant

| NGREDI ENTES:

Salsa Picante: Una salstopdeanageanbas€ote prmhk' s.
Mantequilla: Agrega una rica suavidad para equilibr
Vinagre: EI vinagre blanco contribuye con una delic
Salsa Worcestershire: Profundiza el perfil de sabor
Ajo en Polvo: pafende en pgal mezcl a

I NSTRUCCI ONES:






