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DESTINOS GASTRONGMICOS

FOTOS: JUAN PABLO CADAVID.

22/ GASAVIVA COCINA
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La gran variedad en su oferta gastronémica ha
convertido a esta ciudad en uno de los destinos
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mds atractivos para los amantes de la buena mesa.

n cuestion de un par de dé-

cadas, la capital colombiana

se convirti6 en un centro

gastronomico con muchas
fortalezas. Su caracteristica particular
es la variedad. En Bogota hoy es posi-
ble encontrar restaurantes japoneses,
indios, italianos, mexicanos o arabes de
primera calidad en zonas gastronomi-
cas distribuidas por diferentes puntos
de la ciudad. Hay buena comida a
cualquier hora del dia y podria decirse
que todos los meses aparece algun
restaurante que llama la atencion. Sin
embargo, en medio de esa misma
diversidad podria estar justamente el

‘pecado capital’ de esta gran urbe que
crece a pasos agigantados, pues hace
falta explorar mas 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
generacion 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 afio.

|

!

|

FOTO EMPANADAS: TATIANA LOPERA.

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
surtian su despensa. Estd abierto

desde muy temprano, pues uno de sus
atractivos son sus desayunos, con cafés
y chocolate en taza orgdnicos, arepas de
diferentes regiones del pais, mermeladas
caseras y pan fresco, entre otras delicias.
El mend 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 marafnones,
tomates, calabaza y flores comestibles,

o el ceviche de palmitos del Putumayo
con pimienta rosada, por nombrar solo
algunas de sus mejores creaciones. WG

ABASTO:
Carrera 6 # 119B-52, Usaquén.

FOTOS: CORTESIA RESTAURANTE.

El lugar evoca la estética de |
tiendas y mercados de los pueblos.
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FOTOS: MANUEL CALLE.

Mini-Mal

La pareja de chefs conformada por
Eduardo Martinez y Antonuela
Ariza halogrado crear un
restaurante que resulta interesante
incluso para quienes creen que ‘se
las saben todas’ en lo que respecta
a cocina colombiana. La formacién
de cada uno, agrénomo y artista
pldstica respectivamente, ha hecho
que lleven su gastronomia por un
camino lleno de posibilidades.
Mads que una ‘cocina tipica) la
propuesta de Mini-Mal es la de
jugar y descubrir. Como cocineros,

247/ CASAVIVA COCINA

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,
copoazu y curry o los camarones con
achiote y mayonesa de uchuva. Entre
los platos fuertes hay maravillas como
el lomo con tucupi (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 dia, 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.

La arepa

Una visita a Colombia sin probar

las arepas podria 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 maiz ‘pilao’, ceniza de leha y
trozos de chicharron en la masa; la
boyacense, a base de maiz, trigo y
queso campesino; la costefa, hecha
de maiz, rellena de huevo y frita. Al
ser Bogotd el centro de convergencia
de personas originarias de todas las
regiones, es posible encontrar buenas
arepas casi en cada esquina. Tienen
fama las de Aqui en Santafé, un
pequefio local en la carrera séptima
con calle 62; las arepas de choclo
rellenas de queso del asadero La
Mazorca, en la via a La Calera; y las
que venden en la calle 161, abajo de
la carrera séptima, en los puestos
callejeros del barrio Barrancas.

H%@gw—

SOBREBARRIGA
2 B:D Porciones: 4
Calorias/porcion: 1041

Ingredientes
Para la sobrebarriga

150 G DE CEBOLLA LARGA

150 G DE CEBOLLA CABEZONA ROJA

100 G DE PIMENTON 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 COCGION ANTERIOR)

50 G DE ARVEJAS VERDES
CILANTRO AL GUSTO

RECETA: RESTAURANTE LA HERENCIA. FOTO: JUAN PABLO CADAVID.

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 PEQUENA
SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

Preparacion:

1. Para la sobrebarriga, pique todos los vegetales en brunoise
y ponga en una olla de presién 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 plumay sofria con
los ajos en un poco de aceite de oliva. Agregue el tomate,
saltee 1 minuto y anada el caldo de sobrebarriga y las ar-
vejas. Deje reducir hasta obtener textura de salsa. Finalice
afadiendo el cilantro para aromatizar.

3. Para las papas chorreadas, pique la cebolla finamente y
sofria 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). B

CASAVIVA COCINA / 25
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RECETA: RESTAURANTE LA HERENCIA. FOTO: JUAN PABLO CADAVID.

CHEESECAKE DE Preparacién:

QUESO CON BOCADILLO 1. Para el relleno, en un tazén mezcle de forma
4@9 Porciones: 8 envolvente todos los ingredientes, menos el

Calorias/porcion: 330 bocadillo, hasta que la textura esté homogénea.
Reserve en refrigeracion.

Ingredientes 2. Para la base, desmenuce las galletas muy
250 G DE QUESO CREMA bien, o triturelas con un procesador, y agregue
50 G DE LECHE CONDENSADA la mantequilla, amasando constantemente, has-
100 G DE CREMA DE LECHE MONTADA ta conseguir una pasta que se pueda moldear
ESENGCIA DE VAINILLA AL GUSTO con facilidad.

120 G DE BOCADILLO VELENO 3. Con esta preparacion cubra la base de un
molde desmontable y hornee por 5 minutos a

Para la base de galleta 160 °C/320 °F. Retire y deje enfriar.

150 G DE GALLETAS DE VAINILLA 4. Para el montaje, agregue el bocadillo, picado
100 G DE MANTEQUILLA POMADA en cubitos, a la mezcla de queso y crema, sirva

sobre la base de galleta, cubra con plastico de
cocina y refrigere hasta que esté firme.

26/ CASAVIVA COCINA



CANELAZO

'ﬂ @9 Porciones: 4
Calorias/porcion: 268

Ingredientes

2 TAZAS DE AGUA

4 ASTILLAS DE CANELA

1 TAZA DE PANELA

1 LIMON

4 COPAS DE AGUARDIENTE
AZUCAR PARA ESCARCHAR

Preparacion:

1. En una olla caliente el agua, la canela y la panela a fuego
medio, hasta que esta ultima se disuelva.

2. Corte el limon en cuartos y humedezca el borde de la
copa donde va a servir. Luego ponga azucar 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
Calorias/porcion: 468

Para las brevas

500 G DE BREVAS FRESCAS

500 G (2 TAzAS) DE AZUCAR BLANCA
2 ASTILLAS DE CANELA

2 L DE AGUA

Para acompanar
AREQUIPE AL GUSTO

Preparacion:

1. En la parte angosta de las brevas, haga-
les un corte en forma de cruz y péongalas
en la olla junto con los demas ingredientes.
Cocine por 1 hora aproximadamente o
hasta que estén blandas. Reserve en frio.
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

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

in duda es el epicentro donde
se gesto el auge de la cocina
peruana, de la mano de em-
prendedores como Gaston
Acurio, quienes desarrollaron todo un
movimiento cultural y empresarial para
convencer al mundo de que Peru tenia
mucho que mostrar desde el punto de
vista culinario. De ahi 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 asiatica tiene

FOTOS: LUIS FERNANDO RAMOS.

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

Maido

Un restaurante basado en la cocina
nikkei, nombre dado ala unién de las
cocinas japonesay peruana criolla. Al
mando estd el reconocido Mitsuharu
Tsumura, un joven chef muy orgulloso
de sus raices y de las cosas positivas
que la popularidad gastronémica le
ha traido al Pert. Este restaurante es
un imperdible para quien tenga la
oportunidad de visitar Lima, porque
representa la fusién de dos culturas
tan distintas y lejanas que lograron
una armonia 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 Perd por el afio de 1899 se vieron

en la necesidad de unir sus técnicas
culinarias a los productos locales.
‘Micha’, como se le conoce en su paifs,
sugiere el siguiente mendu para tener
una experiencia completa de esta
cocina: “de entrada, un ceviche nikkei,
que preparamos a base de leche de
tigre cldsica y le afiadimos salsa ponzu
(salsa japonesa mezcla de soya y
citricos) y dashi (caldo japonés a base
de escamas de bonito seco). Como

FOTOS: CORTESIA RESTAURANTE.

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
acompafado de un arroz chaufa con
cecina amazonica (carne de cerdo
seca).Y para terminar, el postre ideal
seria el bahuaja, a base de castanas del
amazonas (bahuajas), leche y crujiente
de castafas, helado, frutas y moshi
(pastel de arroz japonés)”. @@

MAIDO:
Calle San Martin 399, Miraflores.
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El sabor de la calle

Los anticuchos

Hace algunos afios, los
anticuchos (brochetas de trozos
de corazon de la vaca) eran una
comida popular de las calles
limenas que no todo el mundo
se animaba a probar, pues habia
la creencia de que la inadecuada
manipulacion del producto podia
resultar riesgosa para la salud
del consumidor. Sin embargo,
en medio del florecimiento

de la cocina peruana ha
evolucionado de manera
simultdnea la higiene de los
locales, por modestos que sean,
y hoy dia es posible disfrutar
esta delicadeza gastronémica

sin preocupaciones. La clave escogido su lugar favorito para
del sabor de este manjar esta comer anticuchos, pero entre los
en la marinada que se hace sitios mds tradicionales que existen
#1a cartSiguEsIiry e, enre figurantosahticuchosdedona RECETA: NICOLAS QUINTANO, CHEF RESTAURANTE MATIZ. FOTOS: EMANUEL BURSET.
muchos otros ingredientes, aji Grimanesa Vargas, toda una experta
. , panca, limén, ajo, comino y en la materia. También, La Tribuna
I.a Plcante"a cerveza. Cada limefo tiene bien Carboneray el restaurante Panka. TAMAL VERDE Y SALSA CRIOLLA Preparacién

FOTOS: LUIS FERNANDO RAMOS.

Con un estilo muy informal

y relajado, La Picanteria (pa’

que piques y te rias) rescata la

muy limena tradicién de estos
restaurantes improvisados en casas
de familia donde la gente llegaba

a calmar el hambre con platos
tradicionales. En La Picanteria

hay, por supuesto, ceviches, pero
también platos con cerdo, guisos

y carnes a la parrilla. Ademas,
preparaciones como el ajf de gallina
y pescado fresco del dia. 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 pléstico y que también solia
fabricarse y venderse antiguamente
en las casas de barrio.

LA PICANTERIA:
Francisco Moreno 388, Surquillo.

32 / CASAVIVA COCINA

Porciones: 6
Calorias/porcion: 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 MAiz 0 BIJAO

1 PLATANO VERDE (6CUANDO 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 LIMON

5 ML (1 CUCHARADITA) DE VINAGRE

SAL Y PIMIENTA

1. Deje remojando los garbanzos en abundante agua durante
toda la noche. Al dia siguiente, cambie el agua y cocinelos
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 mas seca y facil de trabajar.

3. Licue el cilantro, previamente deshojado y lavado, con
la menor cantidad de agua posible, para preparar un puré.
Aparte, sofria 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, afada 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
mas, 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 maiz (previamente pasadas por agua hirviendo).

7. Para la salsa criolla, corte el chile y la cebolla en julianas y
lavelas bien en agua fria. Aiiada el cilantro, el aceite de oliva,
el zumo de limon, el vinagre, sal y pimienta. @
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RECETA: NICOLAS QUINTANO, CHEF RESTAURANTE MATIZ. FOTOS: EMANUEL BURSET.
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COCHINILLO, PURE DE CAMOTE Y

REDUCCION DE NARANJA Y CLAVO
+ 5 H de coccion Porciones: 8
Calorias/porcion: 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 AZUCAR

30 ML (2 CUGCHARADAS) DE VINAGRE BLANCO
10 NARANJAS

3 CLAVOS DE OLOR

15 G (1 CUCHARADA) DE MANTEQUILLA FRIA

Preparacion

1. Limpie el cochinillo y abralo con un cuchillo para lograr
que quede lo mas plano posible. Sumérjalo en aceite de oliva
y agregue las hierbas aromaticas, sal y pimienta al gusto.
2. Cocine en el horno a 90 °C/195 °F hasta que el hueso
se desprenda de la carne (unas 5 horas). Una vez cocinado,
terminelo 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 cascara y poca
agua en una olla tapada. Pélelas y paselas por un pasapuré
o colador metalico, presionando con una cuchara. Agregue
la mantequilla, la ralladura de la cascara 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
azucar y un poco de agua y corte la coccion 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.

RECETA: NICOLAS QUINTANO, CHEF RESTAURANTE MATIZ. FOTOS: EMANUEL BURSET.

SUSPIRO LIMENO AL PLATO
Porciones: 6
Calorias/porcion: 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 AZUCAR

VINO OPORTO

4 CLARAS

GALLETAS DE VAINILLA O AREQUIPE, MOLIDAS
CANELA EN POLVO

FOTO: ZUMAPRESS/EFE.

Preparacion

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
reducira de 25 a 35 % y el color se tornara café claro.

2. Aparte, en un tazén bata ligeramente las yemas. Vierta
sobre ellas una porcion 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 mas (siempre a fuego
bajo) y apague. Cuele y deje enfriar en un recipiente.

4. Ponga el aztcar en una olla pequeia o mediana y agregue
el suficiente vino oporto como para cubrir el azicar comple-
tamente. Deje que hierva hasta obtener un almibar de bola
dura (116-119 °C/240-246 °F).

5. Mientras se hace el almibar, bata las claras a punto de nieve.
6. Deje que bajen las burbujas del almibar y luego anadalo
en forma de hilo a las claras mientras sigue batiendo, hasta
que el merengue se enfrie 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 tamarios con el
tetero y con la manga.

9. Decore con las galletas molidas y espolvoree canela. #
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Buenos Aires

Lo nostdlgico y moderno que caracteriza la atmdsfera de la
ciudad también marca la identidad de la gastronomia portefia,
donde el asado argentino siempre serd indestronable.

367 GASAVIVACOCINA

ainfluencia europea, sobre todo
italiana, hace que la vida de sus
habitantes gire alrededor de la
comida. Desde el desayuno se
empieza a planear qué habra para la
cena. Existe la cultura de cocinar, sobre
todo los domingos, cuando los hombres
se apoderan del menu y quedan a cargo
del infaltable asado, el ritual argentino
por excelencia. La ciudad puede volver-
se algo monétona cuando la oferta que

predomina son los restaurantes espe-
cializados en parrilla o las pizzerias. Sin
embargo, es tal la calidad que resulta
facil repetir muchas veces sin quejarse.
Adicionalmente, no hay que dejar pasar
preparaciones como las empanadas
criollas, la pasta fresca y, segun la esta-
cion, 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.

FOTOS: JUAN PABLO CADAVID.

Tomo

Este restaurante, ubicado en la segunda
planta del Hotel Panamericano,
diagonal al emblemadtico Obelisco, es
la muestra de como se puede concebir
un proyecto gastronémico donde lo
tradicional y lo innovador conviven

en perfecta armonia. Tomo I es uno de
los restaurantes mds reconocidos de
Argentina desde finales de los afios 70,
cuando fue creado por las hermanas
Aday Hebe Concaro, pioneras de la
alta cocina en su pais. Hoy, Federico
Fielayre, hijo de Ada, continda al frente
del restaurante y estd convencido de
que el cambio no es una opcidn, sino
un objetivo que se debe llevar a cabo

Tomo | se define
COMO ‘cocina portena
gourmet’, sabores
que reflejan la
identidad de la ciudad.

FOTOS: CORTESIA RESTAURANTE.

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
disposicién de una experiencia para
nuestros clientes. Es como una de
esas munecas matrioska rusas que
vas destapando hasta llegar al fondo,
donde lo mds importante es pasarla
bien”. Tomo I se define como ‘cocina
portefia gourmet, sabores que reflejan
la identidad de la ciudad, presentados
de la mejor manera y con toques
diferentes en platos que no vayan a
ningtin extremo, ni tan elaborados,

ni tan sencillos, ni viejos, ni nuevos,

y donde el respeto por la materia
prima sea una extension del que se
tiene por el cliente. Por supuesto que
entre sus especialidades estdn algunos
cortes de carne, en especial el cordero
patagénico, 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 menu de degustacién muy
bien pensado y otro al que llaman
‘Fuera de repertorio’, que estd marcado
por los productos de estacién. W

TOMOI:

Carlos Pellegrini, 521 Entrepiso
Torre Sur, Hotel Panamericano.

CASAVIVA-COCINA / 37




SPECIAL
DESTINOS GASTRONOMICOS

FOTOS: JUAN PABLO CADAVID.

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 algin ‘nativo’. Una cosa
es ir a un restaurante especializado
en carnes, donde seguramente
comera excelentes y generosos
cortes de carne, y otra adentrarse
en el jardin de un hogar portefio
con asador a la vista, un mena
variado, buen vino y una pareja de
anfitriones que lo hardn sentir en
casa. Esa es la propuesta de Adentro
Dinner Club, del chef argentino
Gabriel Aguallo y su esposa, la
canadiense Kelly Brenner, quienes

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 ment 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 trio de achuras: chorizo, morcilla y
chinchulin, todo acompafiado de un
buen Malbec, postre y café.

www.adentrodinnerclub.com

El sabor de la calle
X
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FOTO: MANUEL CALLE.

El choripan

Comer entre dos panes es una
alternativa gastronémica universal y
Buenos Aires tiene su mejor version
de esta practica en uno de los

platos nacionales por excelencia: el
choripdn, que como su nombre lo
define, es un chorizo con pan. Puede
comerse como entrada antes de un
gran asado o como mend callejero
después de un partido de ftitbol 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 estdn los llamados ‘carritos
de la Costanera’, pequeiios puestos de
comida rdpida en donde el choripdn
es el rey. El bésico trae chorizo
artesanal asado a la parrilla, pan
francés tostado y salsa de chimichurri,
pero hay otras versiones mas
‘decoradas’, con verduras encurtidas,
queso y otros ingredientes.

RECETAS: PABLO BUZZO. FOTOS: EMANUEL BURSET

TARTAR DE SALMON
> Porciones: 1
2© Calorias/porcion: 1304

Ingredientes

200 G DE SALMON FRESCO

LA RALLADURA Y EL JUGO DE 1 LIMON

100 ML DE ACEITE DE OLIVA

/2 PIMENTON ROJO FINAMENTE PICADO

/2 PIMENTON AMARILLO FINAMENTE PICADO

/2 CEBOLLA MORADA PEQUENA, FINAMENTE PICADA
SAL Y PIMIENTA A GUSTO

BROTES VERDES (GERMINADOS)

Preparacion:

1. Pique el salmén finamente. Salpimiente. Agregue la ralla-
dura de limon 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 limén. Integre todo
y deje reposar 5 minutos.

3. Sirva en un plato y rocie con aceite de oliva. Agregue
unos brotes verdes, para decorar.

MARIDAJE SUGERIDO
POSTALES CHARDONNAY O RESERVA
DE FIN DEL MUNDO PINOT NOIR.

MARIDAJE SUGERIDO
POSTALES CHARDONNAY O RESERVA
DE FIN DEL MUNDO PINOT NOIR.

LANGOSTINOS GRILLADOS SOBRE
BASE DE MAIZ, BERENJENA
AHUMADA Y ACEITUNAS
'8 Porciones: 4
4© Calorias/porcion: 216

Ingredientes

12 ACEITUNAS NEGRAS SIN HUESO

100 G DE MAiZ DESGRANADO, PREVIAMENTE COCIDO
30 ML (2 CUCHARADAS) DE ACEITE DE OLIVA

1 BERENJENA

12 LANGOSTINOS MEDIANOS, SIN CABEZA

SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

Preparacion:

1. Pique las olivas y seque a fuego medio sobre una sartén,
moviéndolas con una espatula de teflon para eliminar la hu-
medad. Reserve sobre papel mantequilla.

2. Ponga los granos de maiz en un tazon, salpimiente, agre-
gue la mitad del aceite de oliva y reserve.

3. Queme la berenjena entera sobre la hornilla de la estufa,
girandola 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 tazén 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 acompaie con los granos de maiz
y las aceitunas. ®@&
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MARIDAJE SUGERIDO
GRrAN ReseRvA DE FIN DEL MUNDO.

ENTRANA CON PAPA CRIOLLA

Y TOMATE RELLENO DE QUESO DE
CABRA Y CEBOLLAS CARAMELIZADAS
Porciones: 4

Calorias/porcion: 1037

Ingredientes
4 PAPAS MEDIANAS
4 TOMATES PEQUENOS
4 PORCIONES DE ENTRANA DE 250 G CADA UNA
1 CEBOLLA PEQUENA
10 G (2 CUCHARADITAS) DE AZUCAR MORENA
120 G DE QUESO DE CABRA
80 G DE MANTEQUILLA
1 MANOJO DE RUGULA
ACEITE DE OLIVA AL GUSTO
SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

Preparacion:

1. Ponga a hervir las papas, partiendo de agua fria con sal.
Retire cuando rompa hervor.

2. Con un pano limpio, aplastelas para que comiencen a
romperse, pero no totalmente. Reserve.

3. Haga un hueco a los tomates, alifie con aceite de oliva,
sal y pimienta y hornee 5 minutos a 180 °C/355 °F. Retire
y reserve.

4. Pique la cebolla en pluma y sofria en una sartén con un
poquito de aceite de oliva. Una vez que empiece a transpa-
rentar, agregue un poco de agua y el azucar.

5. Siga revolviendo con cuchara, sin que se pegue, hasta
caramelizar. Ponga pequenas porciones de cebolla dentro
de los tomates, y finalicelos con el queso de cabra. Reserve.
6. Unte las papas por todos los costados con la mantequilla
y hornéelas a 180 °C/355 °F hasta que estén cocidas.
Mientras tanto, caliente una sartén con aceite de oliva. Selle
de un lado la entrafa por unos 3 minutos. Al darle vuelta,
afada sal y pimienta y selle por 3 minutos mas.

7. Para montar el plato, ponga la papa y el tomate encima,
la entrafia a un costado y las hojas de rugula fresca encima
del tomate y la entrafa. Termine rociando el tomate con
aceite de oliva.

RECETAS: PABLO BUZZO. FOTOS: EMANUEL BURSET

MARIDAJE SUGERIDO
SpECIAL BLEND DE FIN DEL MUNDO.

CORDERO BRASEADO POR 6
HORAS CON QUINUA CROCANTE
5@9 + 6 horas de coccion Porciones: 4
Calorias/porcion: 839

Ingredientes

1 PIERNA TRASERA DE CORDERO (6PESQO?)

2 L DE CALDO DE VEGETALES

250 G DE QUINUA

/2 PIMENTON ROJO FINAMENTE PICADO

50 G DE ALMENDRAS FILETEADAS

30 ML (2 CUCHARADAS) DE JUGO DE LIMON
ACEITE DE OLIVA AL GUSTO

250 G DE CREMA AGRIA O YOGUR GRIEGO NEUTRO
SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

Preparacion:

1. Ponga en el horno a 120 °C/250 °F, en una bandeja de
bordes altos, la pata de cordero previamente adobada con
sal y pimienta, y anada caldo hasta la mitad. Hornee de 5
a 6 horas, revisando cada 1 2 horas que el liquido no se
esté evaporando.

2. Lave bien la quinua en agua fria 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 liquido se haya evaporado.

4. Agregue a la quinua el pimenton y las almendras fileteadas,
el jugo del limon 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; afada un chorro de aceite de oliva y
vierta la crema agria sobre el cordero.

RECETAS: PABLO BUZZO. FOTOS: EMANUEL BURSET

MANZANAS ASADAS CON
HELADO DE VAINILLA
' Porciones: 4
2© Calorias/porcion: 267

Ingredientes

2 MANZANAS GRANNY SMITH

50 G DE MANTEQUILLA

30 G (2 CUCHARADAS) DE AZUCAR
JUGO DE LIMON

25 G DE ALMENDRAS FILETEADAS
HELADO DE VAINILLA

HoJITAs DE MENTA

Preparacion:

1. Pele las manzanas y cortelas en gajos finos. En una sartén
precalentada saltéelas con la mantequilla. Afada el aztcar
y unas gotas de jugo de limén. Cuando estén casi blandas,
incorpore las almendras.

2. Sirvalas en el centro del plato, bafie con la salsa que quedo
en la sartén, acompane con 1 bola de helado de vainilla y
decore con una hojita de menta. #

MARIDAJE SUGERIDO
ESPUMANTE METODO TRADICIONAL _—
DE FIN DEL MUNDO.
S——
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- Sa0 Paulo

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

omo toda ciudad vanidosa,
Sao Paulo se ha preocupado
por despegar en el ambito
gastronomico. 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 brasilefas,
donde aun hay vida de barrio. En este
lugar, Brasil ha emprendido un proceso
admirable de descubrir sus propios

hallazgos gastronomicos. Los chefs,
conscientes del potencial que tiene un
pais con tanta extension 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 ademas una influencia de
inmigrantes italianos y asiaticos, que se
sumaron a los origenes portugueses para
enriquecer el espectro gastronomico.

FOTO: ZUMAPRESS/EFE.

FOTO: EFESPSEVEN.

D.0.M

Es el inico restaurante de Suramérica
que aparece en los primeros lugares
de la lista World’s 50 Best, que destaca
alos mejores establecimientos
gastronémicos del mundo. Su chef,
Alex Atala, se form¢ 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 mas
influyentes del mundo. Es reconocido
por haber iniciado una revolucién

de la nueva gastronomia brasilefa,
explorando productos de la Amazonia
como el jambu y el tucupi (extracto de la
yuca brava), la canjiquinha, 1a tapioca,
las nueces de baru, el arroz negro y
peces exaticos de las costas como el

pez filhote. La mejor opcion al visitar
este restaurante es elegir el menu de
degustacién, compuesto de ocho platos
que hacen un recorrido resumido de lo
que ha sido la bisqueda de Alex Atala
(también hay una version 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 amazoénicas
sobre cubos de piiia. Estas son solo
algunas de sus ocurrencias que dejan
sorprendidos a los comensales.

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

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

FOTO: IPURESTOCK.
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Mani

Romantico, pero al mismo tiempo
divertido. Sabores conocidos,
pero también sorprendentes.

Ese es el resultado del trabajo

del chef cataldn Daniel Redondo
y la brasilefia Helena Rizzo. Se
conocieron trabajando en el
prestigioso restaurante El Celler de
Can Roca (considerado el mejor
del mundo segtn la lista 50 Best
Restaurants) y en 2006 regresaron
a Sao Paulo para abrir Mani, un
lugar que se ha posicionado entre
los mejores de la ciudad por su
combinacién de cocina de primer
nivel en un ambiente ligeramente

44/ CASAVIVA COCINA

bohemio. Sus platos se caracterizan

por ser coloridos, como los fioquis de
mandioca o el risotto de remolacha,

con toques dulces y suaves como los
cubos de atin marinados con cereza

y shiso o la sopa fria de jabuticaba

con camarones en humo de cachaza.
También tienen su version de la feijjoada
brasilefia elaborada con un carpaccio
de pierna de cerdo y esfera de frijol. Los
postres no se quedan atrds, y sobresalen
la panna cotta de coco con chocolate
blanco y ron, y el sorbete de acai con
marshmallow de azicar mascabado.

MANI:
Joaquin Antunes 210, Jardim Paulistano.
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El sabor de la calle

Coxinha de frango

(muslitos de pollo)

Aunque se pueden probar en
otras partes de Brasil, las
coxinhas de frango forman parte
del mapa gastronémico urbano
de Sao Paulo. Son pequefios
bocados hechos de pollo y
especias, amasados como si
fueran una croqueta, pero con la
forma de la pierna de un ave, de
ahi su nombre. Tradicionalmente
se acompafan con una cerveza
bien fria, pero también se
venden en las panaderias de la
ciudad y se pueden acompanar
con una deliciosa batida o jugo
de maracuyd. Son famosas las
de Veloso y las que sirven en los
bares Niumero y Luis Ferndndez.
Deben ser crocantes, con una
masa exterior fina, muy bien
condimentadas, y servirse tibias,
no calientes.

i

FOTO: MANUEL CALLE. LOCACION: RESTAURANTE ALO BRASIL.

MANUEL CALLE.

FOTO: IPURESTOCK.

CUSCUS PAULISTA
Porciones: 10
Calorias/porcion: 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 MAIZ ENLATADO

300 G DE HARINA DE MAIZ AMARILLO

CEBOLLIN Y PEREJIL FINAMENTE PICADOS, AL GUSTO
3 HUEVOS COCIDOS, EN RODAJAS

2 TOMATES EN RODAJAS

4 ACEITUNAS EN RODAJAS

PEREJIL FINAMENTE PICADO

Preparacion:

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 maiz. Agregue la harina de
maiz y cocine.

3. Por ultimo, incorpore el cebollin y el perejil. Revise la sazén
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 ultimo la mezcla de vegetales y harina
de maiz, presionando para que quede firme. Deje enfriar,
desmolde y decore con perejil antes de servir.
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Ingredientes

75 G DE MANTEQUILLA ,

5 ML (1 CUCHARADITA) DE ESENCIA DE VAINIED
1 YEMA DE HUEVO

100 G DE AZUCAR

150 G DE CREMA DE LECHE

150 G DE MANi 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 MANi DULCE, TOST.

46/ CASAVIVA COCINA

Preparacion:
1. Mezcle la mantequilla, laes
azicar. Bata hasta que la'
y una text
Adicio 2 y el mani tostado.
actaria una cama de galletas, otra de
rema, 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 bafie la torta.
5. Decore con el mani molido y tostado. Refrigere por
24 horas.

»

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

BURACO QUENTE
5@9 Porciones: 6

Calorias/porcion: 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 PEQUENOS

MAYONESA, MOSTAZA Y SALSA DE TOMATE AL GUSTO
100 G DE QUESO MOZZARELLA

50 G DE QUESO PARMESANO

Preparacion:

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. Aiada el agua, la sal, la pimienta y el perejil y cocine
por unos 15 minutos, hasta que el liquido 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 porcion de la carne, luego una
porcién 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 retiro del pan.

5. Envuelva los panes en papel aluminio y lleve a un horno
precalentado por 15 minutos a 160° C/320 °F, para gra-
tinar los quesos. #

RECETAS: RESTAURANTE ALO BRASIL. FOTO: MANUEL CALLE.
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