g

Fech
Medi

Supl. :

Tipo:

Titulo:

a: 13-02-2025

o: El Lider

El Lider
Noticia general

[cocina]

W L ITORALPRESS

Pag

.. 20

Cm2: 630,9

Cinco recetas para celebrar el Dia de los Enamorados

Cinco recetas para celebrar
el Dia de los Enamorados

El empresario culinario Felipe
Sanchez (@sanchezpipe) compartié

unas ideas.

Ignacio Arriagada M.

omo cada 14 de fe-
c brero, el Dia de los

Enamorados, tam-
bién conocido como San
Valentin, es una ocasion es-
pecial para celebrar y de-
mostrar amory honra a la
pareja a través de diferen-
tes maneras. Y una de ellas,
obviamente, es preparando
una exquisita y roméantica
cena.

Como es sabido, disfru-
tar una comida con la perso-
na que se ama conduce a
fortalecer los lazos y, ade-
mas, garantiza un momen-
to inolvidable, puesto que,
mds alld de lo culinario, co-
cinar es una geniuna forma
de manifestar el carino.

Para que lo anterior se

cumpla, elinfluencery em-
presario culinario nacional
Felipe Sanchez (@sanchez-
pipe) compartid con este
medio algunas recetas para
deleitarse y sorprender alas
parejas en la celebracion de
mafana viernes.

“Estas son recetas mas
jugadas para salir delo clasi-
coen este Diade los Enamo-
rados. Estos platos son nue-
vas alternativas”, explica el
CEQ de los locales Chicken
Love You y Sinchez Tacos y
autor de 365 Sanguchez.

Felipe Sanchez participa-
rden la edicion N°12 del Fes-
tival Gastronémico Nam,
que serealizara del 28 al 30
de marzo en el Parque Pa-
dre Hurtado, en Santiago.
Laventa de entradas estard
disponible a partir de mana-
naen PuntoTicket, &

SANDWICH RANCH

Ingredientes

Para la salsa ranch:

-200 grde mayonesa
-100 grdecremadeleche
-40grdelimén
-3grdesal
-1grdepimienta
-10grdeorégano
-12grdecebollaen polvo
-20grdeeneldo

Para el pollo apanado:

-1 unidad de trutrode po-
llodeshuesado
-200grdeharina
-50grdeajicolor

-50 grdecebollaen polvo

Parael pollo, dejarlo macerar en crudoen agua de pepinillos por
12 horas. Mezclar las especias con la harina y apanar el pollo y
freir. Para la salsa, mezclar los ingredientes y mixear. Para el mon-
taje, colocar sobre una tapa de pande hamburguesalamayone-
sa, pepinillos. pollofrito, salsa ranch, lechuga. tomate y mayone-
sa al gusto. Cerrar con la otra tapade pany servir.

-50gr deajo en polvo
-15grdesal

Para el montaje
-4rodajas de pepinillo
-2rodajas de tomate
-Mayonesa al gusto

-Pan de hamburguesa
-Lechuga escarola cortada
entiras

Tiraje: 5.200
Lectoria: 15.600
Favorabilidad: [ INo Definida

TACO HULA-HULA

Ingredientes -5 grde chipotle

Para el atiin teriyaki: -3 grde miel

-60grdeatin -40 gr de guacamole
-20grdesalsa teriyaki -15 gr cebolla frita

Para la mayo Chipotle: -1tortilla de maiz

-12 grde mayonesa -6 grde semillas de sésamo

Para preparar el at(in, mezclar el at(in con la salsa teriyaki. Para
preparar la cebolla frita, mezclar dos cucharadas de harina, sal
y aji color. Cubrir la cebolla con esta mezcla y luego freir ensar-
tén. Para lamayonesa chipotle, mezclar la mayonesa, el chipot-
le y la miel. Para el montaje, colocar la tortilla, la mayo-chipotle,
elatiin con teriyaki, el guacamole, la cebolla frita y las semillas

MAC AND CHEESE

Ingredientes Para los quifaros:
Para la salsa: -5 grdesal

-5 gr de pimienta molida -75 gr de quifaros
-15 grdecebolla -5 gr detocino
-1kgdechedar -5 gr decebollin
-250 gr dequesomozarella  -20 gr decebolla frita
-250gr de queso crema

Sofreir una unidad de cebolla cortada en cubos con los ingre-
dientes mencionados. Revolver y esperar que se vuelva homo-
génea. Cocinar la pasta quifaros en agua con sal seguninstruc-
ciones de envase. Para el montaje. abajo poner la cebolla frita,
poner arriba los quifaros, ya mezclados con el queso, y coronar
con el resto de cebolla frita, tocino y cebollin.

de sésamo enun plato.
BOWL COCHINITA PIBIL

HUMMUS DE BETARRAGA
Ingredientes Para la cebolla encurtida:
Para la cochinita: -100 gr de cebolla morada Ingredientes
-1 kg pierna de chancho -20gr debetarraga Para la coliflor:
deshuesada -100 gr de vinagre manza- -1 coliflor cortadoen bites
-500grde cebolla blanca na -10grdeaji color
-70grdeajo -50grdeazicar -6grdesal
-20grdeorégano -100 mlde agua Para el hummus de beta-
-500mldejugode naranja  Para el guacamole: rraga:
-280grdepastadeachio-  -200grde palta -1kgde garbanzos cocidos
e -50gr de cebolla morada -2 kgde betarraga cociday
Para la crema acida: -50grdetomate pelada
-200grdecremade leche -50grdecilantro -15grdeajo
-35grdelimén -20gr delimén -20grtahine
-10grsal -2 gr decomino -Bgrdecomino
Para la salsa habanero: -10grdesal -7grdesal
=100 gr de habanero -Arroz al gusto <10 grdelimon sutil

-500grdecebolla blanca

Para la cochinita pibil (1kg),
mixear los ingredientes (cebo-
lla blanca, ajo, orégano, jugode
naranjay pasta de achiote)y
luego agregar el chancho. Lle-
varal horno tapado por 3 ho-
ras. Para la salsa habanero,
mezclar el habanero, la cebo-
lla blanca, tatemar y mixear
con sal. Para la cebolla encur-
tida, calentar el vinagre el az(i-
cary elagua hastaque el azi-
car se disuelva. mezclar conla
cebollamoradaen plumay la
betarraga cortadaentrozos.

Ca

Parael montaje, colocar todos
los ingredientes por sector en
unplato hondo.

-Aceite de oliva al gusto

Para la salsatahine:
-50grdetahine
-20grdecilantro

Para la crema acida:
-200grdecremadeleche

-15grdeajo -35grdelimén
-40 grdelimon sutil -10grdesal
-30 ml de agua -Cilantro al gusto

Para lacoliflor, mezclar todos los ingredientesy llevar al hornoa
fuego fuerte hasta dorar (debe quedar al dente). Para el
hurnmus, mezclar todos los ingredientes (menos el aceite), mi-
xear y luego emulsionar con el aceite. Parala salsa tahine, mez-
clary mixear todos losingredientes. Para el montaje, colocar una
base de hummus. colocar los trozos de coliflor enel centroy ba-
far con la salsa tahine, la cremadcida y el cilantro. Acompaiar
contotopos.
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