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[cocina]

Sorprende en el Dia del
Padre con estas recetas

Festejar este dia con un rico ment, y acompanado de la familia, es una de
las mejores alternativas para regalonear a los papas.

Ignacio Arriagada M.

ste dominge 16 de
E junio se celebra el

Dia del Padre, una fe-
cha donde se festeja a la fi-
gura paternay se honrasu
amor incondicional, cui-
dados y sacrificios.

Y una de las maneras
de demostrarles el carific
es cocinando un rico plato
para disfrutar durante el
almuerzo.

Aunque algunos sean
fandticos de las carnes ro-

jas, de los mariscos o
champiiiones, lo importan-
te es que el plato que se pre-
pare sea exquisito y tenga
ese toque de amor que tan-
toalegray llena el alma.

Este medio consulté a
cinco expertos en nutri-
cién y gastronomia cudles
podrian ser las recetas para
festejar este domingo y de-
leitar el paladar de los pa-
dres.

A continuacion, cinco
alternativas, con sus res-
pectivos ingredientes y
preparaciones, &

PASTELERA CON ASADO DE TIRA )

POR YERKO ATLAGICH, CHEF DE MAJKA BISTRO.
Ingredientes Parala carne:

Para la pastelera de cho- -1kilode asadodetirade
clo: vacuno

-5 choclos grandes ralla- -1cebolla

dos -250 ml devino tinto
-250mlde leche semides-  -500mldeagua

cremada -2dientes de ajo
-1 pizca de sal -2 hojas de laurel
-1 pizcade pimienta -1manojo pequefio de pe-
-3 hojas de albahaca rejil
-Saly pimienta negra moli-
daal gusto
Pastelera de choclo: F =

Enun juguera, moler el choclo
junto con laalbahacay un poco
de leche para facilitar la molien-
da. Luego, cocinar el choclomoli-
doenunaollaafuego suave,sin
dejar de revolver hasta que hier-
vaunos minutosy pierdael sabor
acrudo, Amedidaquesevacoci-
nando y espesando, verter pe-
quefias cantidades deleche. Co-
mo resultado debe quedar cre-
mosoylevermenteuntable. Sazo-
nar consaly pimienta,
AsadodeTira:

Cortar la cebolla en pluma grue-
sa,elajoen cuadros pequefiosy M.
dejarlo en unabudinera. Luego,

poner la carne entera sobre las verduras y condimentar con sal. las
hojes delaurely la pimienta. Incorporar el vino, el aguay los dientes
de ajo picados. Cubrir la budinera con varias capas de papel alumi-
nioy llevar al horno precalentado a 150°C durante 6% horas. Cuan-
dolleve 3 horas de coccidn, sacar la budinera, dar vuelta lacarne y
rectificarsabor Volveratapary llevar al hornohasta completarlacoc-
cion. Unavezlistalacoccion, sacar labudineradel hornoy separarla
carne del jugoy verduras. Lasverdurasy eljugo llevarlasaunajugue-
raylicuar. Porcionarla carne y servir con el jugo de la coccién.

HAMBURGUESA CLASICA -
POR LILIAN JEREZ, CHEF DEL BAR SANTIAGO DE BORDERIO.
Ingredientes lechuga

-1pan brioche -10 grde cebolla morada,
-200 grde hamburguesa cortadaen pluma

angus -4 rodajas de tomate

-30 grde hojas frescas de

En el horno previamente precalentado, meter el panentre 30 a
45 segundos. Freir lahamburguesa enuna plancha caliente por
unos 5 minutos y por cada lado, o hasta que esté en su punto.
Proceder a montar: enun plato sobre el pan caliente agregar la
hamburguesa.luego las hojas frescas de lechuga. las léminas de
tomate yla cebolla morada. Tapar y cerrar conuna brocheta lar-
gaparamantenerla estable. Finalmente, acompafiar la hambur-
guesa cldsica conuna porcidn de papas fritas.

CARNE MECHADA By

POR JAVIER MARURI, NUTRICIONISTA Y ACADEMICO DE
LA UNIVERSIDAD ANDRES BELLO.

Ingredientes -1 cdta de orégano
-1lkgde pollo ganso -% litro de vino tinto

-1 zanahoria grande -300 mldeagua

-% cebolla -Sal y pimienta al gusto
-1cdtade ajoen polvo -Aceite al gusto

Enunaolla, agregar aceite y sellar bien lacarne. Incorporar laza-
nahoria cortadaen rodelas. la cebollacortada en pluma.los con-
dimentos, el vino y el agua. Revolver bien y llevar a coccién por

40 minutos enunaolla apresién o Lhoray mediaenunacllaco-
min. Pasado el tiempo, sacar la carnedela ollay desrechar con
tenedor. Con las verduras y el caldo que queda dela coccion, pro-
cesar en unajuguera para preparar unasalsa. Se puede usar mai-
cena en caso de querer espesarla. Emplatar la carne y poner la
salsa sobre esta. Se puede acompaniar con puré, arroz, verduras
oloque se desee.

CEVICHE DE CHAMPINONES

POR TOMAS BAEZA, CHEF Y DOCENTE DE SUPERPROF.CL.
Ingredientes o

-500g de champifiones -2dientesdeajo

frescos -1 jalaperio (opcional, para
-4limones exprimidos un toque picante)

-1 cebollamorada -Saly pimienta negra re-

cién molida al gusto
-Tortillas de maiz o chips
detortilla para servir

-1 pimenton rojo
-1 pimentdn verde
-1 manojode cilantro fres-

Limpiar los champifiones para
quitar cualguier suciedad. Reti-
rarlos tallosy cortar enrodajas fi-
nas. Exprimir el jugo delos limo-
nesy reservar enunrecipiente. . .
Picarfinamentelacebolla, los pi-
mentones, el gjo.elcilantroy elja-
lapefio(siseestausando) Enun
tazongrande, colocar las rodajas
de champifiones y verter el jugo
deliménsobre ellos. Dejar reposar durante unos 20-30 minutos. Una
vezloschampiiiones hayan reposado, agregar losvegetales al tazon.
Mezclar Afadirlasaly la pimienta al gusto. Cubrir el tazén con papel
filmy refrigerar el ceviche durante al menos 30 minutos antes de ser-
virlo. Servir elceviche de champifiones y acompafiar, si sedesea, con
tortillas de maizachips detortilla.

MACHAS A LA PARMESANA
POR CONSTANZA BERNAL, CHEF DEL RESTAURAN LOS
BUENOS AMIGOS.

Ingredientes

-20 unidades de macha
(con sus conchas)

-1 cubo de mantequilla
porcada unidad de macha
-¥ taza de vino blanco (op-

cional)

-150 grde cucharaditas de
queso parmesano fresco
-Sal y pimienta al gusto

-2 limones, cortados en
mitades

Una vez limpias las machas y las conchas, golpear cadaunidad
con el mango de un cuchillo para que estas (machas) queden
mas blandas. Poner las conchas enuna latay agregar sobreellas
unalengua (dos si son muy chicas), un cubo de mantequillay una
cucharadita de vino blanco. Luego, colocar queso parmesanoso-
brelas machas. Antes de hornear las machas, afiadir sal de mar
y pimientaal gusto en cadaunidad. Llevar la lataal horno preca-
lentado a180°C y cocinar hasta quelas machas tengan untono
rosado intenso y el queso se haya derretido. Retirar las machas
y ponerlas enun plato. Acompafiar con limones cortados en mi-
tades.
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