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Dulces tipicos chilenos
para celebrar el 18

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

Ignacio Arriagada M.

118 de septiembre es
E una de las fechas

mds importantes pa-
ra Chile, puesto que con-
memora la primera junta
de Gobierno. Las Fiestas
Patrias suelen ser un mo-
mento en que la gente se
retine para disfrutar de los
bailes y juegos tipicos na-
cionales, ademads de larica
gastronomia criolla.

mas destacadas y apeteci-
das por la comunidad es-
tin los dulces y bebestibles
tipicos, como el mote con
huesillo, los chilenitos, el
pande huevo, los alfajores
de maicena y el arroz con
leche.

Cinco conocedores de
la reposteria nacional
compartieron con este me-
dio las recetas de cadauno
de estas bondades dulces
para hacer en casa y gozar
como corresponde en es-

Entre las preparaciones  tas festividades. ©

CHILENITOS
POR TOMAS BAEZA, CHEF DE SUPERPROF.CL.

Ingredientes -1 cucharaditas de polvos
-6 yemas de huevo de hornear

-1clarade huevo -Manjar (dulce de leche)
-2 cucharadas de aguar- para rellenar

diente o pisco -Azticar flor (opcional) pa-
-2tazasdeharina radecorar

Ingredientes

En un bowl, batir las 6 yemas junto con laclara de huevo hasta
que estén bien integradas. Adadir las 2 cucharadas de aguar-
diente o piscoy seguir batiendo. En ofrorecipiente, tamizar la ha-
rina junto con los polvos de hornear. Agregar la mezcla de hari-
napocoapocoalamezclade huevos, revolviendohasta obtener
unamasa suavey homogénea. Estirar lamasaconunusleroso-
bre una superficie enharinada hasta que tenga un grosor delga-
do (aproximadamente 3 mm). Usar un cortador redondo (o un
vaso) para formar discos de masa de unos 5 cmde diametro. Co-
locar los discos en una bandeja de horno previamente engrasa-
da o con papel mantequilla. Precalentar el horno a 180°C
(350°F). Hornear los discos durante 8-10 minutos o hasta que
estén ligeramente dorados en los bordes. Dejar enfriar comple-
tamente los discos antes de rellenar. Tomar un discoy untar una
buena cantidad de manjar sobre él. Colocar otro disco encima
para formar un sandwich. Repetir el proceso con todos los dis-
cos. Espolvorear los chilenitos con azicar flor.

MOTE CON HUESILLO .
POR JOHN JARA, JEFE DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA,
HOTELERIA Y TURISMO DE AIEP, SEDE SAN JOAQUIN

Ingredientes -1/2 kg de huesillos
-11/2tazasdeazicar -3/4 taza de trigo mote re-
-3litrosdeagua mojado del dia anterior o
-lramade canela 1/2 kg de mote preparado
-lcascarade naranja

Preparacion

Lavar y remojar los huesillos en 3 litros de agua durante al me-
nos 3 horas. Si se prefiere, se pueden dejar enremojo toda la no-
che, asegurandose de nodesechar el agua. Enunaolla, calentar
elazticar hasta formar un caramelo de color rubio. Cuandoesté
listo, afiadir un litro de agua fria de golpe para evitar que el cara-
melo salte. Luego, incorporar los otros dos litros de agua junto
con los huesillos, la cascara de naranjay la canela. Cocinar a fue-
go medio durante unos 40 minutos, o hasta que los huesillos es-
tén bien cocidos. Retirar del fuego y dejaenfriar. En otraolla, co-
cinar el trigo mote en 2 litros de agua durante aproximadamen-
te 30 minutos, o hasta que esté bien blando. Unavez cocido, es-
curriry deja enfriar. Finalmente, servir en vasos, llenando 1/4 con
mote, dos huesillosy completar con eljugo helado.

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

Ingredientes -1/4 de taza de azticar flor
-1taza de harinasin pol- -¥% cucharada de mante-
vosde hornear quilla
-3/4decucharadadepol-  -1huevo

vosde hornear -Vainilla al gusto
Ingredientes

Mezclar laharina con el aztcar y los polvos de hornear. Enun re-
cipiente aparte, derretirlamantequillay mezclar con los huevos
y la esencia de vainilla. Una vez obtenida una mezcla homogé-
nea, verter sobre lamezclade harina. Mezclar y amasar bien, de
maneraenérgica hastatener unamasafirme. En caso de serne-
cesario, se puede ir afadiendo agua tibia. Formar bolitas con las
manos y aplastar para formar los panes. Realizar corte en cruz
en la superficie y pintar con yema de huevo. Llevar a horno pre-
calentado a180°C por 25 minutos. Dejar enfriar y servir.

ARROZ CON LECHE
POR RUTH IGOR, NUTRICIONISTA DE LA UNIVERSIDAD
DE CHILE.

Ingredientes -100 mlde agua fria
-1tazadearroz -Una cucharada de canela
-100grdeazicargranula-  molida

da -1 rama de canela

-1litrode leche -Cascara de liménal gusto
Preparacién

Enunaolla colocarlaleche, elaguafria, larama de canela, la cas-
caradelimény el azticary llevar a ebullicion a fuego suave. Pos-
teriormente, sumar el arroz y revolver con una cuchara de pale.
Dejar cocer a fuego suave durante 20 minutos. Importante re-
volver constantemente para evitar que no se pegue el arroz.
Cuando el tiempo se haya completado, apagar el fuegoy dejar
enfriar. Servir frio en tazas o pocillos. Se puede decorar con ca-
nela molida.




