
Creatividad, innovación y calidad serían apenas 
algunos adjetivos para describir el buen momento 
por el que atraviesa la cocina suramericana. 
Casaviva Cocina eligió los mejores comederos en 
Bogotá, Lima, Sao Paulo y Buenos Aires.

Por Verónica Arboleda.
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En cuestión de un par de dé-
cadas, la capital colombiana 
se convirtió en un centro 
gastronómico con muchas 

fortalezas. Su característica particular 
es la variedad. En Bogotá hoy es posi-
ble encontrar restaurantes japoneses, 
indios, italianos, mexicanos o árabes de 
primera calidad en zonas gastronómi-
cas distribuidas por diferentes puntos 
de la ciudad. Hay buena comida a 
cualquier hora del día y podría decirse 
que todos los meses aparece algún 
restaurante que llama la atención. Sin 
embargo, en medio de esa misma 
diversidad podría estar justamente el 

Abasto
Liderado por la chef Luz Beatriz 
Vélez, este restaurante, ubicado en la 
tradicional zona de Usaquén, tiene 
una propuesta que logra el equilibrio 
entre los sabores de la memoria y los 
aportes que ella y su equipo hacen 
con ingredientes colombianos. El 
concepto del lugar evoca la estética 
de tiendas y mercados de los pueblos 
donde antiguamente las personas 
surtían su despensa. Está abierto 
desde muy temprano, pues uno de sus 
atractivos son sus desayunos, con cafés 
y chocolate en taza orgánicos, arepas de 
diferentes regiones del país, mermeladas 
caseras y pan fresco, entre otras delicias. 
El menú se basa en preparaciones 
sencillas pero bien logradas, como 
el bife de paleta sobre puré de papa 
criolla, uno de los platos estrella, o la 
ensalada de quinua con marañones, 
tomates, calabaza y flores comestibles, 
o el ceviche de palmitos del Putumayo 
con pimienta rosada, por nombrar solo 
algunas de sus mejores creaciones. 

ABASTO: 
Carrera 6 # 119B-52, Usaquén.

‘pecado capital’ de esta gran urbe que 
crece a pasos agigantados, pues hace 
falta explorar más a fondo los sabores 
locales, que muchas veces resultan 
desplazados por cocinas de otras la-
titudes. Afortunadamente, a partir de 
esa necesidad ha surgido una nueva 
generación de cocineros inquietos que 
se han dado a la tarea de desarrollar 
sus propuestas culinarias a partir de ‘lo 
que da la tierrita’. Todos ellos coinciden 
en que la oferta de pisos térmicos que 
tiene Colombia en cada una de sus 
espléndidas regiones, la convierten 
en una canasta infinita de ingredientes 
frescos durante todo el año.

Para
regresar

una y 
otra vez

Bogotá
La gran variedad en su oferta gastronómica ha 
convertido a esta ciudad en uno de los destinos 
más atractivos para los amantes de la buena mesa.

El lugar evoca la estética de 
tiendas y mercados de los pueblos.
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FOTOS: cortesía restaurante.
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SOBREBARRIGA

2 h 	 Porciones: 4
Calorías/porción: 1041

Ingredientes
Para la sobrebarriga
150 g de cebolla larga

150 g de cebolla cabezona roja

100 g de pimentón rojo

50 g de apio

1,5 kg de sobrebarriga delgada, magra

3 dientes de ajo

1 cerveza rubia

Sal y pimienta al gusto 
30 ml (2 cucharadas) de salsa de soya

Para la salsa criolla
500 g de cebolla cabezona blanca

2 dientes de ajo finamente picados

500 g de tomate maduro, sin piel y cortado en julianas

1 l de caldo de sobrebarriga (de la cocción anterior)
50 g de arvejas verdes

Cilantro al gusto

Para las papas chorreadas
125 g de cebolla larga

Aceite vegetal

125 g de tomate maduro

125 g de queso doble crema

750 g de papa sabanera pequeña

Sal y pimienta al gusto

Preparación:
1. Para la sobrebarriga, pique todos los vegetales en brunoise 
y ponga en una olla de presión con el resto de los ingredientes. 
Cubra con agua y cocine aproximadamente 2 horas o hasta 
que la carne esté tierna.
2. Para la salsa criolla, pique la cebolla en pluma y sofría con 
los ajos en un poco de aceite de oliva. Agregue el tomate, 
saltee 1 minuto y añada el caldo de sobrebarriga y las ar-
vejas. Deje reducir hasta obtener textura de salsa. Finalice 
añadiendo el cilantro para aromatizar.
3. Para las papas chorreadas, pique la cebolla finamente y 
sofría en una sartén con el aceite. Luego adicione el tomate, 
el queso y rectifique la sal y la pimienta.
4. Vierta la salsa sobre las papas, previamente cocidas en 
abundante agua con sal, con la piel pelada irregularmente 
(‘chalequeadas’, como se ve en la foto).

Mini-Mal
La pareja de chefs conformada por 
Eduardo Martínez y Antonuela 
Ariza ha logrado crear un 
restaurante que resulta interesante 
incluso para quienes creen que ‘se 
las saben todas’ en lo que respecta 
a cocina colombiana. La formación 
de cada uno, agrónomo y artista 
plástica respectivamente, ha hecho 
que lleven su gastronomía por un 
camino lleno de posibilidades. 
Más que una ‘cocina típica’, la 
propuesta de Mini-Mal es la de 
jugar y descubrir. Como cocineros, 

La arepa
Una visita a Colombia sin probar 
las arepas podría considerarse una 
grave falta. Y aunque este amasijo 
parece tener su mayor arraigo en la 
cultura de Antioquia y el Eje Cafetero, 
lo cierto es que en toda Colombia 
se comen arepas y hay versiones en 
cada zona: la santandereana, hecha 
de maíz ‘pilao’, ceniza de leña y 
trozos de chicharrón en la masa; la 
boyacense, a base de maíz, trigo y 
queso campesino; la costeña, hecha 
de maíz, rellena de huevo y frita. Al 
ser Bogotá el centro de convergencia 
de personas originarias de todas las 
regiones, es posible encontrar buenas 
arepas casi en cada esquina. Tienen 
fama las de Aquí en Santafé, un 
pequeño local en la carrera séptima 
con calle 62; las arepas de choclo 
rellenas de queso del asadero La 
Mazorca, en la vía a La Calera; y las 
que venden en la calle 161, abajo de 
la carrera séptima, en los puestos 
callejeros del barrio Barrancas.

El sabor de la calleun lugar
diferente

juegan con los ingredientes que 
encuentran en el territorio colombiano 
hasta encontrarles su mejor esencia y 
luego los comensales tienen la tarea 
de disfrutar y descubrir lo que hay en 
el plato, como los arrullos, especie de 
cocadas con albahaca cubiertas de 
mariscos cocinadas en leche de coco, 
copoazú y curry o los camarones con 
achiote y mayonesa de uchuva. Entre 
los platos fuertes hay maravillas como 
el lomo con tucupí (extracto de la yuca 
brava con un sabor indescriptible y 
exquisito). Por otro lado, los postres 
son tan buenos que puede preguntar 
por el del día, o caminar un par de 
cuadras hasta Dulce Mini-Mal, su 
local especializado en el tema, donde 
hay combinaciones como la torta 
tres leches de gulupa y arequipe, el 
cheesecake de lulo y galletas cucas o la 
torta de chocolate con cerveza.

MINI-MAL:
Carrera 4A # 57-52, Chapinero.
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FOTO: juan pablo cadavid.

receta: restaurante la herencia. FOTO: juan pablo cadavid.
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CHEESECAKE DE 
QUESO CON BOCADILLO 

40’ 	 Porciones: 8
Calorías/porción: 330

Ingredientes
250 g de queso crema 
50 g de leche condensada

100 g de crema de leche montada

Esencia de vainilla al gusto

120 g de bocadillo veleño

Para la base de galleta
150 g de galletas de vainilla

100 g de mantequilla pomada

Preparación:
1. Para el relleno, en un tazón mezcle de forma 
envolvente todos los ingredientes, menos el 
bocadillo, hasta que la textura esté homogénea. 
Reserve en refrigeración.
2. Para la base, desmenuce las galletas muy 
bien, o tritúrelas con un procesador, y agregue 
la mantequilla, amasando constantemente, has-
ta conseguir una pasta que se pueda moldear 
con facilidad. 
3. Con esta preparación cubra la base de un 
molde desmontable y hornee por 5 minutos a 
160 ºC/320 ºF. Retire y deje enfriar. 
4. Para el montaje, agregue el bocadillo, picado 
en cubitos, a la mezcla de queso y crema, sirva 
sobre la base de galleta, cubra con plástico de 
cocina y refrigere hasta que esté firme.

receta: restaurante la herencia. FOTO: juan pablo cadavid.
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CANELAZO

10’ 	 Porciones: 4
Calorías/porción: 268

Ingredientes
2 tazas de agua

4 astillas de canela

1 taza de panela 
1 limón

4 copas de aguardiente

Azúcar para escarchar

Preparación:
1. En una olla caliente el agua, la canela y la panela a fuego 
medio, hasta que esta última se disuelva.
2. Corte el limón en cuartos y humedezca el borde de la 
copa donde va a servir. Luego ponga azúcar en un plato y 
presione para escarchar.
3. Sirva el aguardiente en las copas y vierta encima el agua 
de panela caliente. Deje reposar.
4. Ponga las astillas de canela en cada copa para decorar.

BREVAS CON AREQUIPE

2 h 	 Porciones: 8
Calorías/porción: 468

Para las brevas
500 g de brevas frescas

500 g (2 tazas) de azúcar blanca

2 astillas de canela

2 l de agua

Para acompañar
Arequipe al gusto

Preparación:
1. En la parte angosta de las brevas, hága-
les un corte en forma de cruz y póngalas 
en la olla junto con los demás ingredientes. 
Cocine por 1 hora aproximadamente o 
hasta que estén blandas. Reserve en frío.
2. Sirva arequipe al gusto en el centro de 
cada breva antes de servir.

recetas: restaurante la herencia. FOTO: juan pablo cadavid.
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Lima

Sin duda es el epicentro donde 
se gestó el auge de la cocina 
peruana, de la mano de em-
prendedores como Gastón 

Acurio, quienes desarrollaron todo un 
movimiento cultural y empresarial para 
convencer al mundo de que Perú tenía 
mucho que mostrar desde el punto de 
vista culinario. De ahí se ha desprendido 
un interés por el resto del mapa local 
que va de la sierra a la selva y los mares.  
La mezcla de sus sabores tradicionales 
con influencias como la asiática tiene 

Maido
Un restaurante basado en la cocina 
nikkei, nombre dado a la unión de las 
cocinas japonesa y peruana criolla. Al 
mando está el reconocido Mitsuharu 
Tsumura, un joven chef muy orgulloso 
de sus raíces y de las cosas positivas 
que la popularidad gastronómica le 
ha traído al Perú. Este restaurante es 
un imperdible para quien tenga la 
oportunidad de visitar Lima, porque 
representa la fusión de dos culturas 
tan distintas y lejanas que lograron 
una armonía perfecta en la cocina. 
Tsumura explica que el éxito que hoy 
tienen los sabores de la cocina nikkei 
se debe a que es algo no forzado, 
sino que se dio de manera natural 
cuando los japoneses que llegaron 
al Perú por el año de 1899 se vieron 
en la necesidad de unir sus técnicas 
culinarias a los productos locales. 
‘Micha’, como se le conoce en su país, 
sugiere el siguiente menú para tener 
una experiencia completa de esta 
cocina: “de entrada, un ceviche nikkei, 
que preparamos a base de leche de 
tigre clásica y le añadimos salsa ponzu 
(salsa japonesa mezcla de soya y 
cítricos) y dashi (caldo japonés a base 
de escamas de bonito seco). Como 

Para
regresar

una y 
otra vez

plato fuerte sugiero un asado de tira, 
que lo hacemos como un estofado 
japonés con mirin y sake, lo cocinamos 
por espacio de 50 horas y lo servimos 
acompañado de un arroz chaufa con 
cecina amazónica (carne de cerdo 
seca). Y para terminar, el postre ideal 
sería el bahuaja, a base de castañas del 
amazonas (bahuajas), leche y crujiente 
de castañas, helado, frutas y moshi 
(pastel de arroz japonés)”.

MAIDO: 
Calle San Martín 399, Miraflores.

encantados a los comensales más exi-
gentes. Lima es una ciudad para ‘salir 
a comer’, y esa expresión no implica 
limitarse a los restaurantes a manteles. 
Por el contrario, en cualquier rincón de 
la ciudad se come no solo delicioso, sino 
que la calidad de productos como el 
pescado y los mariscos está garantizada. 
Los limeños se sienten muy orgullosos 
de su cocina y no escatimarán en es-
fuerzos para que todos los visitantes 
prueben la mayor cantidad de cosas y 
se entusiasmen igual o más que ellos.

Hará falta más de una visita a la capital peruana para 
descubrir todas las maravillas gastronómicas, no solo de 
sus prestigiosos restaurantes sino de cada una de sus calles, 
donde se encuentran algunas de las mejores sorpresas.

FOTOs: luis fernando ramos. FOTOs: cortesía restaurante.
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TAMAL VERDE Y SALSA CRIOLLA

1 h   Porciones: 6
Calorías/porción: 385

Ingredientes
2 tazas de garbanzos 
15 ml (1 cucharada) de aceite de oliva

1 manojo de cilantro 
1 diente de ajo, finamente picado

30 g (2 cucharadas) de grasa de cerdo

Hojas de maíz o bijao

1 plátano verde (¿CUÁNDO SE USA?)
Sal y pimienta

Para la salsa criolla
1 chile criollo

1 cebolla morada

1 cucharada de cilantro, finamente picado

15 ml (1 cucharada) de aceite de oliva

El zumo de 1 limón

5 ml (1 cucharadita) de vinagre

Sal y pimienta

Preparación
1. Deje remojando los garbanzos en abundante agua durante 
toda la noche. Al día siguiente, cambie el agua y cocínelos 
con un poco de sal y el aceite de oliva. Cuando estén bien 
cocidos, cuele un poco y licue. 
2. Seque la pasta de garbanzo en una sartén al fuego hasta 
que quede más seca y fácil de trabajar.
3. Licue el cilantro, previamente deshojado y lavado, con 
la menor cantidad de agua posible, para preparar un puré. 
Aparte, sofría el ajo en la grasa de cerdo hasta que se dore 
ligeramente. 
4. Agregue el puré de cilantro a la sartén del ajo y deje reducir 
hasta evaporar toda el agua. 
5. Para finalizar, añada el puré de garbanzos al aderezo de 
cilantro, ajo y grasa de cerdo e incorpore todos los ingre-
dientes hasta obtener una masa homogénea. Cocine un poco 
más, si es necesario, hasta que la masa esté seca y no se 
pegue a las manos. 
6. Deje enfriar la mezcla y haga tamalitos con hojas de bijao 
o de maíz (previamente pasadas por agua hirviendo). 
7. Para la salsa criolla, corte el chile y la cebolla en julianas y 
lávelas bien en agua fría. Añada el cilantro, el aceite de oliva, 
el zumo de limón, el vinagre, sal y pimienta.

La Picantería
Con un estilo muy informal 
y relajado, La Picantería (pa’ 
que piques y te rías) rescata la 
muy limeña tradición de estos 
restaurantes improvisados en casas 
de familia donde la gente llegaba 
a calmar el hambre con platos 
tradicionales. En La Picantería 
hay, por supuesto, ceviches, pero 
también platos con cerdo, guisos 
y carnes a la parrilla. Además, 
preparaciones como el ají de gallina 
y pescado fresco del día. El postre 
estrella de la casa son los marcianos, 
especie de helado artesanal (con 
sabor a fresa, chocolate o algarrobo) 
que se empaca en una bolsa 
de plástico y que también solía 
fabricarse y venderse antiguamente 
en las casas de barrio.

LA PICANTERÍA: 
Francisco Moreno 388, Surquillo.

un lugar
diferente

Los anticuchos
Hace algunos años, los 
anticuchos (brochetas de trozos 
de corazón de la vaca) eran una 
comida popular de las calles 
limeñas que no todo el mundo 
se animaba a probar, pues había 
la creencia de que la inadecuada 
manipulación del producto podía 
resultar riesgosa para la salud 
del consumidor. Sin embargo, 
en medio del florecimiento 
de la cocina peruana ha 
evolucionado de manera 
simultánea la higiene de los 
locales, por modestos que sean, 
y hoy día es posible disfrutar 
esta delicadeza gastronómica 
sin preocupaciones. La clave 
del sabor de este manjar está 
en la marinada que se hace 
a la carne, que incluye, entre 
muchos otros ingredientes, ají 
panca, limón, ajo, comino y 
cerveza. Cada limeño tiene bien 

El sabor de la calle

escogido su lugar favorito para 
comer anticuchos, pero entre los 
sitios más tradicionales que existen 
figuran los anticuchos de doña 
Grimanesa Vargas, toda una experta 
en la materia. También, La Tribuna 
Carbonera y el restaurante Panka.
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receta: nicolas quintano, chef restaurante matiz. fotos: emanuel burset.
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SUSPIRO LIMEÑO AL PLATO

1 h   Porciones: 6
Calorías/porción: 732

Ingredientes
2 tarros de leche condensada (397 g c/u)
2 tarros de leche evaporada (397 g c/u)
4 yemas de huevo

300 g de azúcar

Vino oporto

4 claras

Galletas de vainilla o arequipe, molidas

Canela en polvo

COCHINILLO, PURÉ DE CAMOTE Y 
REDUCCIÓN DE NARANJA Y CLAVO

1 h   + 5 H de cocción Porciones: 8
Calorías/porción: 1022

Ingredientes
4 kg de cochinillo

Aceite de oliva

2 hojas de laurel

1 ramita de tomillo

Sal y pimienta al gusto

1 kg de papa 
30 g (2 cucharadas) de mantequilla

1 naranja

Para la salsa
15 g (1 cucharada) de azúcar

30 ml (2 cucharadas) de vinagre blanco

10 naranjas

3 clavos de olor

15 g (1 cucharada) de mantequilla fría

Preparación
1. Limpie el cochinillo y ábralo con un cuchillo para lograr 
que quede lo más plano posible. Sumérjalo en aceite de oliva 
y agregue las hierbas aromáticas, sal y pimienta al gusto. 
2. Cocine en el horno a 90 ºC/195 ºF hasta que el hueso 
se desprenda de la carne (unas 5 horas). Una vez cocinado, 
termínelo a la plancha o la parrilla por el lado de la piel hasta 
que dore bien.
3. Para el puré, cocine bien las papas con cáscara y poca 
agua en una olla tapada. Pélelas y páselas por un pasapuré 
o colador metálico, presionando con una cuchara. Agregue 
la mantequilla, la ralladura de la cáscara de la naranja y el 
jugo de la fruta. Caliente el puré antes de servir y sazone 
con sal y pimienta.
4. Para la salsa de naranja, haga un caramelo rubio con el 
azúcar y un poco de agua y corte la cocción con el vinagre. 
Adicione el jugo de las naranjas y los clavos, y ponga a 
reducir suavemente.
5. Antes de servir, agregue la mantequilla a la salsa y emulsione.  

Preparación
1. En una olla mediana de doble fondo mezcle ambas leches 
hasta obtener una textura homogénea. Cocine a fuego bajo, 
revolviendo constantemente, durante 1 hora. La mezcla 
reducirá de 25 a 35 % y el color se tornará café claro.
2. Aparte, en un tazón bata ligeramente las yemas. Vierta 
sobre ellas una porción de la mezcla de leches y revuelva 
enérgicamente para atemperarlas. 
3. Luego, agregue las yemas ya tibias a la leche y mezcle 
bien. Siga cocinando por 7 minutos más (siempre a fuego 
bajo) y apague. Cuele y deje enfriar en un recipiente.
4. Ponga el azúcar en una olla pequeña o mediana y agregue 
el suficiente vino oporto como para cubrir el azúcar comple-
tamente. Deje que hierva hasta obtener un almíbar de bola 
dura (116-119 ºC/240-246 ºF).  
5. Mientras se hace el almíbar, bata las claras a punto de nieve.
6. Deje que bajen las burbujas del almíbar y luego añádalo 
en forma de hilo a las claras mientras sigue batiendo, hasta 
que el merengue se enfríe y reduzca su volumen.
7. Para servir, ponga en un tetero (¿?) la mezcla de leche 
y yemas. Ponga el merengue en una manga de pastelero 
con boquilla lisa.
8. En el plato, sirva puntos de diferentes tamaños con el 
tetero y con la manga. 
9. Decore con las galletas molidas y espolvoree canela.  

receta: nicolas quintano, chef restaurante matiz. fotos: emanuel burset.

receta: nicolas quintano, chef restaurante matiz. fotos: emanuel burset.

Foto: ZUMAPRESS/efe.
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La influencia europea, sobre todo 
italiana, hace que la vida de sus 
habitantes gire alrededor de la 
comida. Desde el desayuno se 

empieza a planear qué habrá para la 
cena. Existe la cultura de cocinar, sobre 
todo los domingos, cuando los hombres 
se apoderan del menú y quedan a cargo 
del infaltable asado, el ritual argentino 
por excelencia. La ciudad puede volver-
se algo monótona cuando la oferta que 

Tomo I
Este restaurante, ubicado en la segunda 
planta del Hotel Panamericano, 
diagonal al emblemático Obelisco, es 
la muestra de cómo se puede concebir 
un proyecto gastronómico donde lo 
tradicional y lo innovador conviven 
en perfecta armonía. Tomo I es uno de 
los restaurantes más reconocidos de 
Argentina desde finales de los años 70, 
cuando fue creado por las hermanas 
Ada y Hebe Concaro, pioneras de la 
alta cocina en su país. Hoy, Federico 
Fielayre, hijo de Ada, continúa al frente 
del restaurante y está convencido de 
que el cambio no es una opción, sino 
un objetivo que se debe llevar a cabo 

Buenos Aires
Para

regresar
una y 
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siendo fieles a una serie de premisas. 
Una de ellas, que hace a Tomo I brillar 
por encima de otros locales, tiene que 
ver con el servicio, que para Federico 
comienza desde algo tan importante 
como la limpieza de los utensilios. 
“La cocina, el servicio, el ambiente, 
son herramientas que ponemos a 
disposición de una experiencia para 
nuestros clientes. Es como una de 
esas muñecas matrioska rusas que 
vas destapando hasta llegar al fondo, 
donde lo más importante es pasarla 
bien”. Tomo I se define como ‘cocina 
porteña gourmet’, sabores que reflejan 
la identidad de la ciudad, presentados 
de la mejor manera y con toques 
diferentes en platos que no vayan a 
ningún extremo, ni tan elaborados, 
ni tan sencillos, ni viejos, ni nuevos, 
y donde el respeto por la materia 
prima sea una extensión del que se 
tiene por el cliente. Por supuesto que 
entre sus especialidades están algunos 
cortes de carne, en especial el cordero 
patagónico, que ha sido un plato 
insigne de la casa por mucho tiempo, 
al igual que el postre de panqueques 
con crema de dulce de leche. También 
tienen un menú de degustación muy 
bien pensado y otro al que llaman 
‘Fuera de repertorio’, que está marcado 
por los productos de estación.

TOMO I: 
Carlos Pellegrini, 521 Entrepiso 
Torre Sur, Hotel Panamericano.

Tomo I se define 
como ‘cocina porteña 
gourmet’, sabores 
que reflejan la 
identidad de la ciudad. 

predomina son los restaurantes espe-
cializados en parrilla o las pizzerías. Sin 
embargo, es tal la calidad que resulta 
fácil repetir muchas veces sin quejarse. 
Adicionalmente, no hay que dejar pasar 
preparaciones como las empanadas 
criollas, la pasta fresca y, según la esta-
ción, guisos de invierno como el locro o 
la humita, que si bien son originarios de 
otras regiones, se pueden probar en los 
bodegones tradicionales de la ciudad. 

Lo nostálgico y moderno que caracteriza la atmósfera de la 
ciudad también marca la identidad de la gastronomía porteña, 
donde el asado argentino siempre será indestronable.
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FOTOS: CORTESÍA RESTAURANTE.
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Adentro Dinner Club 
Visitar Buenos Aires y poder probar 
la esencia del asado argentino es un 
privilegio que solo se puede tener si 
se conoce a algún ‘nativo’. Una cosa 
es ir a un restaurante especializado 
en carnes, donde seguramente 
comerá excelentes y generosos 
cortes de carne, y otra adentrarse 
en el jardín de un hogar porteño 
con asador a la vista, un menú 
variado, buen vino y una pareja de 
anfitriones que lo harán sentir en 
casa. Esa es la propuesta de Adentro 
Dinner Club, del chef argentino 
Gabriel Aguallo y su esposa, la 
canadiense Kelly Brenner, quienes 

TARTAR DE SALMÓN

20’ 	 Porciones: 1
Calorías/porción: 1304

Ingredientes
200 g de salmón fresco

La ralladura y el jugo de 1 limón

100 ml de aceite de oliva

½ pimentón rojo finamente picado

½ pimentón amarillo finamente picado

½ cebolla morada pequeña, finamente picada 
Sal y pimienta a gusto

Brotes verdes (germinados)

Preparación:
1. Pique el salmón finamente. Salpimiente. Agregue la ralla-
dura de limón y el aceite de oliva. Mezcle con una cuchara 
y luego agregue los pimentones y la cebolla.
2. Siga mezclando y agregue el jugo de limón. Integre todo 
y deje reposar 5 minutos.
3. Sirva en un plato y rocíe con aceite de oliva. Agregue 
unos brotes verdes, para decorar. LANGOSTINOS GRILLADOS SOBRE 

BASE DE MAÍZ, BERENJENA 
AHUMADA Y ACEITUNAS

40’ 	 Porciones: 4
Calorías/porción: 216

Ingredientes
12 aceitunas negras sin hueso

100 g de maíz desgranado, previamente cocido

30 ml (2 cucharadas) de aceite de oliva

1 berenjena

12 langostinos medianos, sin cabeza

Sal y pimienta al gusto

Preparación:
1. Pique las olivas y seque a fuego medio sobre una sartén, 
moviéndolas con una espátula de teflón para eliminar la hu-
medad. Reserve sobre papel mantequilla.
2. Ponga los granos de maíz en un tazón, salpimiente, agre-
gue la mitad del aceite de oliva y reserve.
3. Queme la berenjena entera sobre la hornilla de la estufa, 
girándola a medida que se suavice. Cuando esté lista (blanda), 
haga un corte a lo largo y saque toda la pulpa, con cuidado 
de no quemarse.
4. Ponga en un tazón la pulpa de berenjena y con un mixer 
(batidora de mano) emulsione con el aceite de oliva restante, 
pimienta y sal hasta obtener consistencia de puré.
5. Salpimiente los langostinos y saltéelos en una sartén 
caliente con aceite, 2 minutos por cada lado.
6. Sirva el puré de berenjena en la base de cada plato, dis-
ponga los langostinos y acompañe con los granos de maíz 
y las aceitunas.

El choripán
Comer entre dos panes es una 
alternativa gastronómica universal y 
Buenos Aires tiene su mejor versión 
de esta práctica en uno de los 
platos nacionales por excelencia: el 
choripán, que como su nombre lo 
define, es un chorizo con pan. Puede 
comerse como entrada antes de un 
gran asado o como menú callejero 
después de un partido de fútbol o 
antes de salir de fiesta. La Glorieta 
de Quique, en el tradicional barrio 
de La Boca, vende unos choripanes 
famosos, muy apetecidos por quienes 
acuden al estadio de La Bombonera. 
Por otra parte, en la zona llamada 
Costanera están los llamados ‘carritos 
de la Costanera’, pequeños puestos de 
comida rápida en donde el choripán 
es el rey. El básico trae chorizo 
artesanal asado a la parrilla, pan 
francés tostado y salsa de chimichurri, 
pero hay otras versiones más 
‘decoradas’, con verduras encurtidas, 
queso y otros ingredientes.

El sabor de la calle
un lugar
diferente

abren las puertas de una vieja casona 
en el barrio de Palermo para comer 
asado ‘como Dios manda’. Las reservas 
se hacen por Internet y los cupos son 
limitados. El menú comienza con un 
aperitivo de empanadas fritas, provoleta, 
langostinos y verduras a la parrilla, 
seguido del plato fuerte, que incluye 
asado de tira y cuadril. También ofrecen 
el trío de achuras: chorizo, morcilla y 
chinchulín, todo acompañado de un 
buen Malbec, postre y café.

www.adentrodinnerclub.com 

MARIDAJE SUGERIDO
Postales chardonnay o Reserva 

de Fin del Mundo pinot noir.

MARIDAJE SUGERIDO
Postales chardonnay o Reserva 

de Fin del Mundo pinot noir.
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FOTO: manuel calle.

recetas: pablo buzzo. fotos: emanuel burset
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MANZANAS ASADAS CON 
HELADO DE VAINILLA

20’ 	 Porciones: 4
Calorías/porción: 267

Ingredientes
2 manzanas Granny Smith

50 g de mantequilla

30 g (2 cucharadas) de azúcar

Jugo de limón

25 g de almendras fileteadas

Helado de vainilla

Hojitas de menta

Preparación:
1. Pele las manzanas y córtelas en gajos finos. En una sartén 
precalentada saltéelas con la mantequilla. Añada el azúcar 
y unas gotas de jugo de limón. Cuando estén casi blandas, 
incorpore las almendras.
2. Sírvalas en el centro del plato, bañe con la salsa que quedó 
en la sartén, acompañe con 1 bola de helado de vainilla y 
decore con una hojita de menta.

ENTRAÑA CON PAPA CRIOLLA 
Y TOMATE RELLENO DE QUESO DE 
CABRA Y CEBOLLAS CARAMELIZADAS

1 h 	 Porciones: 4
Calorías/porción: 1037

Ingredientes
4 papas medianas

4 tomates pequeños

4 porciones de entraña de 250 g cada una

1 cebolla pequeña 
10 g (2 cucharaditas) de azúcar morena

120 g de queso de cabra

80 g de mantequilla

1 manojo de rúgula 
Aceite de oliva al gusto

Sal y pimienta al gusto

Preparación:
1.  Ponga a hervir las papas, partiendo de agua fría con sal. 
Retire cuando rompa hervor.
2. Con un paño limpio, aplástelas para que comiencen a 
romperse, pero no totalmente. Reserve.
3. Haga un hueco a los tomates, aliñe con aceite de oliva, 
sal y pimienta y hornee 5 minutos a 180 ºC/355 ºF. Retire 
y reserve.
4. Pique la cebolla en pluma y sofría en una sartén con un 
poquito de aceite de oliva. Una vez que empiece a transpa-
rentar, agregue un poco de agua y el azúcar. 
5. Siga revolviendo con cuchara, sin que se pegue, hasta 
caramelizar. Ponga pequeñas porciones de cebolla dentro 
de los tomates, y finalícelos con el queso de cabra. Reserve.
6. Unte las papas por todos los costados con la mantequilla 
y hornéelas a 180 ºC/355 ºF hasta que estén cocidas. 
Mientras tanto, caliente una sartén con aceite de oliva. Selle 
de un lado la entraña por unos 3 minutos. Al darle vuelta, 
añada sal y pimienta y selle por 3 minutos más.
7. Para montar el plato, ponga la papa y el tomate encima,  
la entraña a un costado y las hojas de rúgula fresca encima 
del tomate y la entraña. Termine rociando el tomate con 
aceite de oliva.

CORDERO BRASEADO POR 6 
HORAS CON QUINUA CROCANTE

50’ 	 + 6 horas de cocción Porciones: 4
Calorías/porción: 839

Ingredientes
1 pierna trasera de cordero (¿PESO?)
2 l de caldo de vegetales

250 g de quinua

½ pimentón rojo finamente picado

50 g de almendras fileteadas

30 ml (2 cucharadas) de jugo de limón

Aceite de oliva al gusto

250 g de crema agria o yogur griego neutro

Sal y pimienta al gusto

Preparación:
1. Ponga en el horno a 120 ºC/250 ºF, en una bandeja de 
bordes altos, la pata de cordero previamente adobada con 
sal y pimienta, y añada caldo hasta la mitad. Hornee de 5 
a 6 horas, revisando cada 1 ½ horas que el líquido no se 
esté evaporando.
2. Lave bien la quinua en agua fría y retire las impurezas.
3. Cocine la quinua con el caldo (como el arroz, 1 taza de 
quinua por 2 de caldo) y retire del fuego cuando los granos 
empiecen a abrir y el líquido se haya evaporado. 
4. Agregue a la quinua el pimentón y las almendras fileteadas, 
el jugo del limón y aceite de oliva al gusto. Corrija el punto 
de sal y pimienta y mezcle. Reserve.
5. Cuando el cordero esté listo y blando, desmenuce con 
mucho cuidado y monte el plato, con la ensalada en el cen-
tro, el cordero por encima y algunas almendras tostadas al 
costado para decorar; añada un chorro de aceite de oliva y 
vierta la crema agria sobre el cordero. 

MARIDAJE SUGERIDO
Gran Reserva de Fin del Mundo.

MARIDAJE SUGERIDO
Special Blend de Fin del Mundo.

MARIDAJE SUGERIDO
Espumante método tradicional 

de Fin del Mundo.
recetas: pablo buzzo. fotos: emanuel burset

recetas: pablo buzzo. fotos: emanuel burset
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Como toda ciudad vanidosa, 
Sao Paulo se ha preocupado 
por despegar en el ámbito 
gastronómico. Es una ciudad 

de contrastes. Grande y desordenada 
por un lado, pero al mismo tiempo po-
derosa y llena de lujo. Es ese lado que 
se aleja de los clichés del carnaval y la 
samba. Sin embargo, no pierde ese en-
canto de todas las ciudades brasileñas, 
donde aún hay vida de barrio. En este 
lugar, Brasil ha emprendido un proceso 
admirable de descubrir sus propios 

D.O.M
Es el único restaurante de Suramérica 
que aparece en los primeros lugares 
de la lista World’s 50 Best, que destaca 
a los mejores establecimientos 
gastronómicos del mundo. Su chef, 
Alex Atala, se formó en las mejores 
cocinas de Europa, pero siempre supo 
que su lugar en el mundo era Brasil. 
Fue nombrado  por la revista Time 
como uno de los 100 personajes más 
influyentes del mundo. Es reconocido 
por haber iniciado una revolución 
de la nueva gastronomía brasileña, 
explorando productos de la Amazonía 
como el jambu y el tucupí (extracto de la 
yuca brava), la canjiquinha, la tapioca, 
las nueces de baru, el arroz negro y 
peces exóticos de las costas como el 

Sao Paulo

pez filhote. La mejor opción al visitar 
este restaurante es elegir el menú de 
degustación, compuesto de ocho platos 
que hacen un recorrido resumido de lo 
que ha sido la búsqueda de Alex Atala 
(también hay una versión reducida de 
cuatro). Se destacan sus palmitos frescos 
con salsa de coral; la ‘manzana de coco’, 
que consiste en la parte esponjosa de 
un coco germinado que contiene una 
ensalada de algas y se sirve con un poco 
de cachaza; o las hormigas amazónicas 
sobre cubos de piña. Estas son solo 
algunas de sus ocurrencias que dejan 
sorprendidos a los comensales.

D.O.M: 
Rua Barão de Capanema, 549, Jardins. 

Para
regresar

una y 
otra vez

hallazgos gastronómicos. Los chefs, 
conscientes del potencial que tiene un 
país con tanta extensión y diversidad, 
han dedicado mucho tiempo a sacarles 
provecho a los productos locales para 
darles a sus platos un sello particular 
que los diferencia de otras cocinas lati-
noamericanas y ser ellos mismos quienes 
exploten las bondades de su tierra. Sao 
Paulo tuvo además una influencia de 
inmigrantes italianos y asiáticos, que se 
sumaron a los orígenes portugueses para 
enriquecer el espectro gastronómico.

La exigencia de los habitantes de esta ciudad ha contribuido 
al florecimiento de una industria gastronómica que combina 
la sofisticación de los locales europeos con los sabores locales.

Es el único restaurante 
de Suramérica que 
aparece en los primeros 
lugares de la lista 
World’s 50 Best.  

FOTO: manuel calle. locación: restaurante alo brasil.

FO
TO

: z
u

m
a

p
r

ess



/efe


.

FO
TO

: efespse








v
e

n
.

FOTO: ipurestock.



44 / casaviva cocina casaviva cocina / 45 

ESPECIAL 
destinos gastronómicos

Maní
Romántico, pero al mismo tiempo 
divertido. Sabores conocidos, 
pero también sorprendentes. 
Ese es el resultado del trabajo 
del chef catalán Daniel Redondo 
y la brasileña Helena Rizzo. Se 
conocieron trabajando en el 
prestigioso restaurante El Celler de 
Can Roca (considerado el mejor 
del mundo según la lista 50 Best 
Restaurants) y en 2006 regresaron 
a Sao Paulo para abrir Maní, un 
lugar que se ha posicionado entre 
los mejores de la ciudad por su 
combinación de cocina de primer 
nivel en un ambiente ligeramente 

CUSCÚS PAULISTA

1 h 	 Porciones: 10
Calorías/porción: 324

Ingredientes
250 g de pechuga de pollo

500 ml (2 tazas) de agua

1 cubo de caldo de gallina

Sal y pimienta al gusto

100 ml de aceite  
1 cebolla cabezona roja, cortada en cubos medianos

250 g de pasta de tomate 
1 zanahoria mediana, rallada

250 g de arvejas enlatadas

250 g de maíz enlatado 
300 g de harina de maíz amarillo

Cebollín y perejil finamente picados, al gusto

3 huevos cocidos, en rodajas

2 tomates en rodajas

4 aceitunas en rodajas

Perejil finamente picado

Preparación:
1. Ponga a cocinar la pechuga en el agua con el caldo de galli-
na, sal y pimienta. Luego desmenuce el pollo y reserve el caldo.
2. Aparte, en una sartén, caliente el aceite y saltee la cebolla. 
Luego agregue el pollo desmenuzado, la pasta de tomate, 
la zanahoria, las arvejas y el maíz. Agregue la harina de 
maíz y cocine. 
3. Por último, incorpore el cebollín y el perejil. Revise la sazón 
y salpimiente de ser necesario.
4. En una refractaria redonda o rectangular, ponga una capa 
de rodajas de huevos cocidos, encima las rodajas de tomate 
y las aceitunas y por último la mezcla de vegetales y harina 
de maíz, presionando para que quede firme. Deje enfriar, 
desmolde y decore con perejil antes de servir.

Coxinha de frango 
(muslitos de pollo)
Aunque se pueden probar en  
otras partes de Brasil, las 
coxinhas de frango forman parte 
del mapa gastronómico urbano 
de Sao Paulo. Son pequeños 
bocados hechos de pollo y 
especias, amasados como si 
fueran una croqueta, pero con la 
forma de la pierna de un ave, de 
ahí su nombre. Tradicionalmente 
se acompañan con una cerveza 
bien fría, pero también se 
venden en las panaderías de la 
ciudad y se pueden acompañar 
con una deliciosa batida o jugo 
de maracuyá. Son famosas las 
de Veloso y las que sirven en los 
bares Número y Luis Fernández. 
Deben ser crocantes, con una 
masa exterior fina, muy bien 
condimentadas, y servirse tibias, 
no calientes.

El sabor de la calle

bohemio. Sus platos se caracterizan 
por ser coloridos, como los ñoquis de 
mandioca o el risotto de remolacha, 
con toques dulces y suaves como los 
cubos de atún marinados con cereza 
y shiso o la sopa fría de jabuticaba 
con camarones en humo de cachaza. 
También tienen su versión de la feijoada 
brasileña elaborada con un carpaccio 
de pierna de cerdo y esfera de fríjol. Los 
postres no se quedan atrás, y sobresalen 
la panna cotta de coco con chocolate 
blanco y ron, y el sorbete de açaí con 
marshmallow de azúcar mascabado.

MANÍ: 
Joaquin Antunes 210, Jardim Paulistano.

un lugar
diferente
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receta: restaurante alo brasil. FOTO: manuel calle. 

FOTO: ipurestock.
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TORTA DE AMENDOIM

1 h 	 Porciones: 10
Calorías/porción: 454

Ingredientes
75 g de mantequilla

5 ml (1 cucharadita) de esencia de vainilla 
1 yema de huevo

100 g de azúcar 
150 g de crema de leche 
150 g de maní tostado sin sal

250 g de galletas para postre* 

Para la cobertura
200 g de leche condensada 
20 g de mantequilla 
1 yema de huevo

80 g de maní dulce, tostado y molido

BURACO QUENTE

50’ 	 Porciones: 6
Calorías/porción: 389

Ingredientes
15 ml (1 cucharada) de aceite

1 cebolla cabezona, cortada en dados medianos

1 diente de ajo finamente picado

250 g de carne de res molida

1 tomate pelado y cortado en cubos 
5 aceitunas finamente picadas

200 ml de agua

Sal y pimienta al gusto

Perejil al gusto

2 huevos cocidos y picados

6 panes franceses pequeños

Mayonesa, mostaza y salsa de tomate al gusto

100 g de queso mozzarella

50 g de queso parmesano

Preparación:
1. En una sartén caliente, ponga el aceite, la cebolla y el 
ajo. Saltee por un par de minutos, agregue la carne molida, 
el tomate y las aceitunas y cocine hasta que la carne esté 
hecha. Añada el agua, la sal, la pimienta y el perejil y cocine 
por unos 15 minutos, hasta que el líquido reduzca. 
2. Retire del fuego y agregue los huevos cocidos. Reserve.
3. Tome los panes, corte la punta, extraiga la masa y barnice 
el interior con mayonesa, salsa de tomate y mostaza al gusto.
4. Con una cuchara, sirva una porción de la carne, luego una 
porción de queso mozzarella y parmesano, y luego siga con 
otra de carne, siempre apretando bien; repita hasta rellenar 
por completo. Tape con la masa que retiró del pan.
5. Envuelva los panes en papel aluminio y lleve a un horno 
precalentado por 15 minutos a 160º C/320 ºF,  para gra-
tinar los quesos.

Preparación:
1. Mezcle la mantequilla, la esencia de vainilla, la yema y el 
azúcar. Bata hasta que la mezcla adquiera un tono blanco 
y una textura homogénea.
2. Adicione la crema de leche y el maní tostado.
3. Monte en una refractaria una cama de galletas, otra de 
crema, y repita hasta acabar con los ingredientes. 
4. Para la cobertura, lleve a fuego medio la leche conden-
sada, la mantequilla y la yema por 10 minutos. Retire del 
fuego, deje enfriar un poco la mezcla sin dejar de revolver, 
y luego bañe la torta. 
5. Decore con el maní molido y tostado. Refrigere por 
24 horas.

* Puede utilizar galletas dulces o las que normalmente 
emplee para este tipo de postres en capas.

recetas: restaurante alo brasil. FOTO: manuel calle. 




