Fecha: 12/09/2024 Audiencia:
Vpe: $375.605 Tirada:
Vpe pag: $475.850  Difusién:
Vpe portada: $475.850  Ocupacion:

66.983
20.174
19.138
78,93%

Seccioén:
Frecuencia: 0

tendencias

Dulces tipicos chilenos para
celebrar el “18”

Ademas de los bailes y juegos, la gente
disfruta de la reposteria criolla durante

las Fiestas Patrias.

Ignacio Arriagada M.

El 18 de septiembre
es una de las fechas
mds importantes pa-

ra Chile, puesto que conme-
mora la primera junta de Go-
bierno. Las Fiestas Patrias
suelen ser un momento en
que la gente se reline para
disfrutar de los bailes y jue-
gos tipicos nacionales, ade-
mads de la rica gastronomia
criolla.

CHILENITOS

Ingredientes

-6yemasdehuevo
-lclaradehuevo

-2 cucharadas de aguardiente opis-
co

-2tazasdeharina
-1cucharaditas de polvos de hor-
near
-Manjar (dulce deleche) para relle-
nar

-Azlicar flor (opcional) para decorar

Enunbowl, batir las 6 yemas
junto con la clara de huevo
hasta que estén bien integra-
das. Afiadir las 2 cucharadas
de aguardiente o pisco y se-
guir batiendo. En otro reci-
piente, tamizar la harina junto
con los polves de hornear.
Agregar la mezcla de harina
poco a poco a la mezcla de
huevos, revolviendo hastaob-
tener una masa suave y ho-

POR TOMAS BAEZA, CHEF DE SUPERPROF.CL.

Entre las preparaciones
mis destacadas y apetecidas
por la comunidad estin los
dulces y bebestibles tipicos,
como el mote con huesillo,
los chilenitos, el pan de hue-
vo, los alfajores de maicena y
el arroz con leche.

Cinco conocedores de la
reposteria nacional compar-
tieron con este medio las re-
cetas de cada uno de estas
bondades dulces para hacer
€11 asa y gozar como corres-
ponde en estas festividades.

mogeénea. Estirar la masacon
un uslero sobre una superficie
enharinada hasta que tengaun
grosor delgado (aproximada-
mente 3mm). Usar uncortador
redondo (o un vaso) para for-
mar discos de masa deunos 5
cm de diametro. Colocar los
discos en una bandeja de horno
previamente engrasada o con
papel mantequilla. Precalentar
el hornoa 180°C (350°F). Hor-
near los discos durante 8-10
minutos o hastaque estén lige-
ramente dorados en los bordes.
Dejar enfriar completamente
los discos antes de rellenar. To-
mar undiscoy untar unabuena
cantidad de manjar sobre él.
Colocar otro disco encima para
formar un sdndwich. Repetir el
proceso con todos los discoes.
Espolvorear los chilenitos con
azlcar flor.

-

MOTE CON HUESILLO

AIEP, SEDE SAN JosQuiN
Ingredientes

-11/2 tazas de azicar

-3 litros de agua

-1 rama de canela

-1 cascara de naranja

-1/2 kg de huesillos

-3/4 taza de trigo mote remoja-
do del dia anterior 0 1/2 kg de
mote preparado

Lavary remojar los huesillos
en 3litros de agua durante al
menos 3 horas. Sise prefiere,
se pueden dejar enremojo to-
da lanoche, asegurdndose de
no desechar el agua. En una
olla, calentar el aziicar hasta
formar un caramelo de color
rubio. Cuando esté listo, afia-

POR JOHM JARA, JEFE DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA, HOTELERIA Y TURISMO DE

dir un litro de agua fria de gol-
pe para evitar que el caramelo
salte. Luego, incorporar los
otros dos litros de agua junto
con los huesillos, la cascara de
naranjay lacanela. Cocinar a
fuego medio durante unos 40
minutos, o hasta que los huesi-
llos estén bien cocidos. Retirar
del fuegoy dejaentriar.Enotra
olla, cocinar el trigo moteen 2
litros de agua durante aproxi-
madamente 30 minutos, o
hasta que esté bien blando.
Una vez cocido, escurriry deja
enfriar. Finalmente, servir en
vasos, llenando 1/4 con mote,
dos huesillos y completar con
eljugo helado.

PAN DE HUEVO
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POR JAVIER MARURI, NUTRICIONISTA Y ACADEMICA DE LA UNAB, SEDE CONCEPCION.

Ingredientes

-1taza de harina sin polvos de hor-
near

-3/4 de cucharada de polvos de hor-
near

-174 de tazade azlcar flor

-V cucharada de mantequilla
-1huevo

Vainillaal gusto

Mezclar la harina con el azicary
los polvos dehornear. Enunreci-
piente aparte, derretir lamante-
quillay mezclarconloshuevosy

laesenciade vainilla. Unavez ob-
tenidauna mezcla homogénea,
verter sobre lamezclade harina.
Mezclaryamasar bien,de mane-
raenérgica hasta tener unama-
sa firme. En caso de ser necesa-
rio, se puede ir afiadiendo agua
tibia. Formar bolitas con las ma-
nos y aplastar para formar los
panes. Realizar corte encruzen
la superficiey pintar con yema
de huevo. Llevar a horno preca-
lentado a180°C por 25 minutos.
Dejar enfriar y servir.

ALFAJORES DE MAICENA

POR CAROLINA PYE, NUTRICIONISTA Y ACADEMICA DE LA UNIVERSIDAD DE LOS ANDES.

Ingredientes
-1y 1/4 taza de harina sin polvos de
hermear

-3/4 deuna tazade maicena
-3yemas

-50 grde mantequillablanda
-ltazadeazicar flor

-1 cucharada de esencia de vainilla
-Manjar (puede ser sin aziicar) al
gusto

-Cocorallado algusto

Enun bowl batir lamantequilla
con las yemas y la vainilla. En
otrobowl tamizar laharinay la
maicenay luego agregar el az-
car. Una vez mezclada estafti-
ma formula, juntarla con la pri-
merahastaquequedeunamasa

suave que no se quede pegada
enlosdedos. Siocurre, agregar
un poco de harina. Tapar el bowl
con plasticoy dejar reposar por
unos30minutos.Sacarlamasa,
estirarlay uslerearlaentre dos
plasticos o papel dehornear has-
tatenerunespesor de 0,5cm.
Cortar en circulos del tamafio
que se desee. Sobre lalata del
horno poner papel para hornear.
Sobre esto colocar las tapas de
masay luegollevar al horno pre-
viamente calentado a 180 °C.
Hornear por10-15 minutos. De-
jarlos enfriar dentro del horno.
Rellenarlos conuna cucharada
de manjar y pasarlos rodando
por cocorallado.

ARROZ CON LECHE

POR RUTH IGOR, NUTRICIONISTA DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE.

Ingredientes

-ltazadearroz

-100gr de aziicar granulada
-litro de leche

-100ml deagua fria
-Unacucharada decanelamolida
-lrama de canela

-Cascarade liménalgusto

Enuna olla colocar laleche, el
aguafria, larama de canela, la
cascara de limény el aziicar y

llevar a ebullicion a fuego sua-
ve. Posteriormente, sumar el
arrozy revolver con una cucha-
ra de palo. Dejar cocer a fuego
suave durante 20 minutos. Im-
portante revolver constante-
mente para evitar que no se pe-
gue el arroz. Cuando el tiempo
se haya completado, apagar el
fuegoy dejar enfriar. Servir frio
en tazas o pocillos. Se puede
decorarcon canelamolida.




