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[cocina]

Dia de la Cocina Chilena:
cuatro iconicas recetas

Cada 15 de abril la gastronomia criolla esta de fiesta, y por ello, es el momento
ideal para disfrutar los sabores de algunas de las comidas mas representativas.

PASTEL DE CHOCLO
POR CARMEN LABRA,
CHEF DEL RESTAURANT EL
VINAMARINO.

Ingredientes

Para el pino:

-2 cebollas en cuadrados
pequefios

-1 cucharadade aceite
-500 grde carne picada
(posta negra)

-1 cucharadita de comino
moalido

-1 cucharadita de aji color
-1 cucharada de orégano
entero

-1 cucharadita de condi-
mento para carne

-¥itaza de pasas

-¥: taza de aceitunas negras
-6 trutro cortos sin piel, co-
cidos

-3 huevos duros, cortados
porla mitad

Para el pastel:

-10choclos pasteleros

-1 cucharadita de albahaca
gourmet

-1 cucharada de mantequi-
lla

-¥taza deleche

-1 cucharadita desal
-5hojas de albahaca, picadas

Calentarel aceite enunasar-
tén. Afadir la cebolla picaday
cocinar hasta que esté trans-
parentey blanda. Luego
agregar los alifios ylacarne,y
cocinar nuevamente hasta
que esté cocida. Verter las pa-
sas.Reservar. Paralacapade
choclo, sacarlos granos de la
coronta y luego procesar jun-
toalaalbahacadeshidrata-
da, hasta obtener una pasta.
En unaolla calentar laman-
tequilla y agregar la pasta de
chocloy cocinar un parde mi-
nutos. Verter la leche y coci-

narrevolviendo hasta tener
una mezcla densa. Alifiar con
salyalbahaca picada. En-
mantequillarlas fuentes dis-
puestasyverterel pino. Po-
nerdos aceitunas, medio
huevo duroy untrutro pe-
quefiode polloen cadauna
delas fuentes. Sellarcon la
pasta de choclo yespolvorear
conazlcar. Finalmente, ca-
lentarel hornoa 190°Cy hor-
near los pasteles por30a 35
minutos o hasta que estén
burbujeandoy las cubiertas
esténdoradas.

Ignacio Arriagada M.

1 préximo lunes 15 de
E abril se celebra el Dia
de la Cocina Chilena,

una ocasion para enaltecer
la historia y 1a cultura gas-
tronoémica local, y a todos
los cocineros que cada dia
preparan los platos tipicos.

Entre los emblemas dela
cocina criolla destacan laca-
zuela devacuno, laempana-
da de pino, el pastel de cho-
clo y el charquicin. Cada
una de estas comidas repre-
sentan el origen, la geogra-
fiay la cultura de Chile.

“Estos son los platos
mids cldsicos, los mas cono-
cidos del pafs, y por ello, se
han convertido en icono
de nuestra gastronomia.
Estas comidas han logrado
cruzar las fronteras regio-
nales de Chile y han unido
a cada uno de nuestros
compatriotas”, comenta a
este medio Joel Solorza,
destacado chef nacional.

Para celebrar la cocina
chilena, cuatro expertos
compartieron con este me-
dio las recetas de estos tra-
dicionales platos. &

CHAROQUICAN

Ingredientes

-500 gr de carne de vacuno,
cortada en trozos pequerios
-2 cucharadas de aceite de
olivaovegetal

-1cebolla grande, picada fi-
namente

-2 dientes de ajo, picados
-2zanahorias, peladas y cor-
tadas en cubitos

-2 papas, peladas y cortadas
encubitos

-1tazade chaclodesgranado
-1tazade zapallo cortadoen
cubitos

-1tazade porotos verdes cor-
tados entrozos

-1 pimientorojo cortadoen
cubitos [opcional)

POR XIMENA RODRIGUEZ, DIRECTORA ESCUELA DE
NUTRICION Y DIETETICA DE LA UBO.

-2 tomates pelados y picados
-1 cdtade cominoen polvo
-Saly pimientaal gusto
-4tazasdecaldodecarneo
agua

-2 papasgrandes picadas en
cubos

Enunaollagrande, verter
aceitey calentar a fuego me-
dio. Agregar la cebollay el ajo,
ysofreir hastaque estén
transparenites. Afiadir la car-
ne cortada en trozos y cocinar
hasta que esté dorada por to-
dos lados. Incorporar |as za-
naherias, papas, choclo, za-
pallo, porotos verdes y pi-
miento rojo (sise utiliza). Sal-

tear por unos minutos hasta
que las verduras estén ligera-
mente tiernas. Afiadirel co-

minoen polvo. Revolver bien
ycocinar por unos minutos
mas.Verterel caldode carne
oelaguaenlaolla. Condi-
mentarcon saly pimientaal
gusto. Dejarque hiervay lue-

tensidad. Cubrirlaollay coci-

goredudirel fuegoabajain-

nar afuego lentodurante
aproximadamente 30-40
minutos, o hasta que las ver-
duras estén tiernasylacarne
esté bien cocida. Probary
ajustar lasazon sies necesa-
rio. Servir.

-% kilo de carne de vacuno
(osobuco o sobrecostilla)

CAZUELA DEVACUNO

POR JAVIER MARURI, NUTRICIONISTAYY DOCENTE DE LA
UNAB SEDE CONCEPCION.

Ingredientes -1zanahoria

-ldiente de ajo
-¥% pimentén rojo

-3 papas -% taza de porotos verdes
-1chocle -1 pizca de pimienta negra
-100 grde zapallo -Aceite de maravilla al gus-
-30grdearroz to

-¥ taza de cilantro -Salal gusto

Lavar bien todas las verduras. Enuna olla con aceite caliente se-
Ilar la carne. Agregar ajo picado, pimentdon y zanahoria en tiras
delgadas. Salpimentar al gusto. Agregar agua caliente hasta que
cubratodoslosingredientesy llevar a coccién porunahora. Lue-
gode una hora de coccion, afadir las papas (peladas). porotos
verdesy arroz. Llevar a coccién por otros 10 minutos, Agregar za-
pallo cortado en tres (con céscara) y el choclo cortado en tres
partesiguales. Seguir la coccion por otros minutos, Emplatar en
plato hondo o paila de greda. Agregar cilantra picado fino.

B

EMPANADA DE PINO
POR JOEL SOLORZA, CHEF Y DIRECTOR DE LA ESCUELA DE
GASTRONOMIA DE LA UDLA.

Ingredientes -1kilo1/2 de cebolla
Paralamasa: -7 huevos
-1kgde harina -50 gr de manteca
-400 ccde agua -250 gr de aceitunas ne-
-50ccde vino blanco gras
-250 grde manteca -25grdecaldodevacuno
-20 grdesal -10 gr de comino

-10 gr de pimienta
Parael pino: -10 gr de aji de color
-1kgde postarosadamo-  -10 gr de salsa de aji
lida -20 grde sal

Para lamasa: mezclar todos los ingredientes hasta formar una
masa firme. Laminar hasta un espesor de 2 a 3 mm. Cortar dis-
cosde 20a 22 cmde diametro. Parael pino: cocer 5 huevos y di-
vidirentajadas. Picar lacebolla enbruncisse y saltearla en man-
teca. Saltear la carne, evitando sobrecocer. Juntar lacarney la
cebolla. Condimentary rectificar sabor. Enfriar. Terminacidn: re-
llenar los discos de masa, empleando una taja de huevo duro, una
aceituna y 120 gramos de pino por empanada. Colocar las em-
panadas en bandejas limpias y pintar con dora de huevo. Hor-
near a 220°C hasta que la masa esté cociday dorada.




