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A celebrar el Dia del
Cacao con estas recetas

Este domingo festeja su dia. Expertos entregan diversas opciones culinarias.

Ignacio Arriagada M.

ste domingo 7 de ju-
E lio se celebra en todo

el mundo el Dia del
Cacao, una fecha donde se
festeja y honra tanto al dr-
bol como al fruto que ha-
cen posible que millones
de personas disfruten el
chocolate.

Ademds de su peculiar
sabor, el cacao es benefi-
cioso para la salud de las
personas. Por ejemplo, la
Organizacion de las Nacio-

nes Unidas para la Ali-
mentacion y la Agricultu-
ra (FAO), asegura que este
alimento, en su forma
mas pura, contiene una
mayor cantidad de antio-
xidantes que el vino o el té
verde. También tiene di-
versos efectos analgésicos,
antiinflamatorios y anti-
microbiales.

Cinco expertos en el
uso del cacao compartie-
ron con este medio algu-
nas recetas dulces y agri-
dulces para preparar en
casa este fin de semana, @

PLATEADA BRASEADA EN CHOCOLATE
POR ABRAHAM SOTO, CHEF DE FUGA COCINA.

Ingredientes: -100 gr de chocolate bitter
-1kilo de plateada -200 ml de vino tinto
-1/2 cebolla -Aceite al gusto

-1/2 zanahoria
-2 dientes de ajo

-Saly pimienta al gusto

Preparacion: B

Enuna sartén, calentar aceitey w» , « 28
dorar la carne por ambos lados. ' %
Salpimentar al gusto y reservar £
en otra recipiente. En el mismo 1" oy
sarténdelacarne, dorar todaslas i
verduras en cortes irregulares.
Luego, montar la carne sobre las
mismas. Agregar el vino, la mis-
ma medida de aguay cocinara |
fuego medio por 35 minutos. Sa-
car la carne, colar y licuar los vegetales. Devolver todo a la olla
juntocon el chocolate y cocinar a fuego medio durante 15 minu-
tos més. Rectificar lasal y servir.

= x
MUFFINS DE CACAO

POR TOMAS BAEZA, CHEF Y PROFESOR DE SUPERPROF.CL.
Ingredientes: -1/2 cucharadita de sal

-1y3/4tazasdeharinasin -2 huevos grandes

polvos de hornear -1tazade yogur natural
-1/2tazadecacaoenpol-  sinendulzar

vo -1/2 tazade leche

-1taza deazlcar -1/2 taza de vegetal
-1cucharaditade polvode -1 cucharadita de extracto
hornear de vainilla

Preparacion:

Precalentar el hornoa 180°Cy prepara una bandeja para
muffins engrasandola ligeramente. En un recipiente
grande, agregar la harina, cacao en polvo, bicarbonato de
sodio, polvo de hornear y sal. ARadir la azticar granulada
a los ingredientes secos y mezcla bien. En otro recipiente,
batir los huevos ligeramente. Afiadir el yogur, la leche, el
aceite y el extracto de vainilla. Mezclar bien los ingre-
dientes. Verter los ingredientes liquidos sobre los secos y
mezclar con una espatula o hasta que se combine. Es im-
portante no sobre mezclar, puesto que la masa debe que-
dar ligeramente grumosa. Dividir la masa uniformemen-
te entre los moldes para muffins preparados, llendndolos
hasta aproximadamente 3/4 de su capacidad. Cocinar a
1809 por 45 minutos y luego retira y deja reposar. Servir.

Tiraje: 2.800
Lectoria: 8.400
Favorabilidad: [ INo Definida

TRUFAS DE CHOCOLATE
POR RUTH IGOR, NUTRICIONISTA DE LA UNIVERSIDAD DE
CHILE.

Ingredientes: sal

-400 grde coberturadecho-  -% cucharadita de esencias
colate semi amargo al gusto

-150 m| de crema de leche -Chocolate granulado al
-100 grde mantequillasin gusto

Preparacion:

Primero, picar el chocolate en trozos pequefios. Calentar lacrema
de leche hasta que hierva y luego verter sobre el chocolate. Una
vez pasado unos minutos, revolver hasta tener una mezcla homo-
génea. Agregar lamantequillay revolver hastaintegrar bien. Agre-
gar laesenciaelegida y revolver nuevamente hasta homogeneizar.
Dejar que endurezca en el refrigerador. Hacer pelotas y pasar por
el chocolate granulado. Llevar nuevamente al refrigerador por
unos 30 minutos. Servir.

GALLETONES DE CACAO
POR @COCINOCONPLANTAS PARA PACCARI

Ingredientes: na

-1/2 taza de azlicar de ca- -1/4 taza de cacao amargo
fia -1/2 cucharadita de polvo

-1/4taza de aceitedeoliva  dehornear

-1/3 taza de leche -80 gr de chocolate repos-

-2tazasde harina de ave- teroen barra

Preparacion:

Formar la masa mezclando todos los ingredientes. Luego
refrigerar para que quede firme y poder porcicnar. Se
puede llevar al congelador unos minutos para que el pro-
ceso sea mas rapido. Porcionar ayuddndose con una cu-
chara de helados para luego formar bolitas y rellenar con
mantequilla de mani (es opcional). Luego, si se prefiere
las galletas bien dulces, pasar por aziicar antes de aplas-
taren una lata previamente engrasada. Si no, omitir este
paso. Hornear a 180°C por 15 minutos. Para retirar, poner
trozos de chocolate y volver al horno unos 3 minutos
mas. Dejar enfriary servir.

POLLO AL CHOCOLATE
POR CARMEN LABRA, CHEF DEL RESTAURAN EL
VINAMARINO.

Ingredientes: -2 cucharadas de harina
-1 kg de trutos de pollo -1 cebolla, cortada en plu-
-1/2 taza aziicar morena ma

-4 dientes de ajo, picados
-1taza de caldo de pollo
-200 gr de chocolate
-1/2 kg de papas
-lramadecanela

-1/2 taza devino blanco
-2 cucharadas desalsade
tomate

-1/2 tazadecrema

-Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Primero, condimentar el pollo con saly pimientaal gusto. Luego,
pasar los trutos por la harinay sellar bien en un sartén. En una
olla, frefr la cebolla con la aziicar morena y canela. Incorporar el
pollo sellado. Verter el vino blanco y reducir a fuego bajo. En una
fuente calentar el caldo de polloy agregar lasalsa de tomate y el
chocolate. Integrar. Verter la mezcla al pollo y cocinar 30 minu-
tos a fuego bajo. Una vez pasado el tiempo, afiadir la crema de le-
chey cocinar por 5minutos. Servir.
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