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!NDTA DEL AUTOR

Carnaval

Regresa BUENGUSTEROS después de unas
largas vacaciones, como el mago Merlin en la
famosa pelicula de Disney "La espada en la
piedra".

Hemos viajado diciembre y enero por el Valle
Sagrado de Peru y hemos regresados con
grandes novedades. Con gran orgullo les quiero
contar que las paginas dedicadas a los
productos de temporada se han vuelto
internacionales, jcomo nuestra revista! Desde hoy
los productos jya no saran solo europeos si no
también argentinos, marroqui, canadienses y
japoneses! Asi que, en cualquier parte del
mundo donde tu estés, sabras siempre lo que
hay en cada temporada. Porque, recuerda, elegir
productos de temporada no es solo un tema de
sabor, sino también un tema de sostenibilidad.

Para nosotros, Buengusteros, la sostenibilidad es
algo muy importante. Tanto que dedicaremos
una rubrica a este tema. Serena este mes nos
ensefara como reciclar unos platos de cartéon

para realizar una mascara de Carnaval. Asi, si
tienes que ir a una fiesta, no tendras que Los viajes no terminan aqui, iremos también a Valencia a

comprar una mascara de plastico. visitar a Katia, la Buengustera del mes, que nos ensefia a
preparar la Paella (pag. 24).

Marco Merlin de regreso de Honolulu, La espada en la piedra 1963

Otra novedad importante, jel equipo de

BUENGUSTEROS sigue creciendo! Le damos la ¢Te gustaria ser el préximo/a en salir en Buengusteros?
bienvenida a Laura del canal Paraiso de sabores iiEntonces enviame tu receta! Mandame los ingredientes y
que, desde hoy nos deleitera con deliciosas los pasos de tu receta a marco@cocinaconmarco.com.
recetas marroquies. iYo ya me enamoré de las Toma fotos del plato y de ti mientras estas cocinando. jLas
galletas prestige! mas originales seran publicadas en Buengusteros!

Con tantas novedades no tenemos que iQue pasen un hermoso carnaval! jLos quiero mucho!

olvidarnos de las tradiciones. jEn febrero hay que
festejar Carnaval! ;Sabes que en Italia tenemos

distintas costumbres en cada ciudad? Con o /

Fiorediz te contaremos curiosidades del carnaval }‘,{i/

en ltalia, las mascaras venecianas y una de las { ;/!/"/

recetas mas tipicas: le chiacchiere. MARCO GIANCANE

AUTOR
Con Néstor y Carolina en cambio, iremos a
conocer el carnaval gaucho, en el barrio de Lapa
en Rio de Janeiro (pag. 21), un viaje hermoso
entre cultura, playa, y gastronomia.
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';Texto de EnlaCocinaConMarco &
Composicién de Fiorediz (@)

;Sabes por qué el Carnaval cambia fecha cada afo?

Fiestas como Navidad y afio nuevo se festejan siempre en las mismas fechas. La Pascua y el Carnaval, en cambio, siguen un
calendario lunar. La Pascua cristiana no tiene una fecha fija, se celebra el primer domingo después de la primera luna llena de
primavera. El carnaval se celebra todos los afos seis ssmanas antes de Pascua.

Y entoces ¢Cuales son las fechas del Carnaval 2022? {Te sorprendera saber que en Putignano la fiesta ya empezd!

"‘/,{ Putignano: Empieza todo con la Festa delle Propaggini, para la cual, desde hace 622 afos, cada 26 de diciembre marca el
comienzo del Carnaval mas largo de Italia y el mas antiguo de Europa: el Carnaval de Putignano.
El primer desfile ha sido el 26/12 y sigue con las siguientes fechas: 9, 16, 23, 25 de febrero. El dia 29 febrero se celebra la fiesta de
la Pentolaccia, un fiesta similar a la pifiata mexicana. https://www.carnevalediputignano.it/

¥ Venezia:

e 13 de febrero de 2022: fiesta en el agua de Rio Cannaregio. Un maravilloso espectaculo en un enorme escenario flotante.

¢ 19 de febrero de 2022: fiesta de Maria en via Garibaldi. - Una procesion que celebra la costumbre del Dogo, en la cual
entregaba regalos y joyas a 12 bellas muchachas de origen humilde para que tengan una dote para poder casarse.

e 20 de febrero de 2022: el Vuelo del Angel - Es uno de los eventos mas conocidos. Una vez se celebré como el Volo del Moro,
para conmemorar el intento de un sarraceno de viajar con una cuerda desde el Campanil di San Marco hasta su barco.

e 27 de febrero de 2022: Vuelo del Aguila - Reconocimiento a los campeones deportivos.

o 27 de febrero de 2022: final del concurso "La mascara mas bella" - en Piazza San Marco se elegird la Mascara Mas Bella 2022.

e 28 de febrero de 2022: final del concurso "La mascara infantil mas bonita"

¢ 1de marzo de 2022: entrega de premios de la mas bella de las Marias. - El proximo ano sera ella quien tome el vuelo del
angel y sera el rostro femenino de esta festividad.

e 1de marzo de 2022: salida del Ledn - El simbolo de Venecia concluye oficialmente el carnaval de Venezia.

’4 Viareggio: los desfiles de carrozas alegéricas tendran lugar el 12, 20, 24, 27 febrero, 1y 5 de marzo.

Fano: las fechas de celebraciones y desfiles estan previstas para los dias 13, 20 y 27 de febrero.

~

Acireale: Es el Carnaval mas importante de Sicilia con

diferentes eventos, fiestas y desfiles que dislocan entre el 12

febreroy el 1 de marzo.

https://www.carnevaleacireale.eu/programma/ » Ivrea

» % Milano Venezia
% Mamoiada: en Sardegna, destaca por su originalidad. Los

tipicos Mamuthones vestidos completamente negros, lucen
caras tristes, visten pieles de oveja negra y mascaras negras. \
Empieza el 17 de enero y termina el miércoles de Cenizas Viareggio “

% Fano

'4 Ivrea: El Carnaval Historico de Ivrea tiene sus raices en la Edad
Media. Conocido por la espectacular Batalla de las Naranjas que
se extiende durante tres dias en las principales plazas de la
ciudad. Este afo el Carnaval de Ivrea ha sido cancelado por la
pandemia.

. . . . % Putignhano

Milano: En Lombardia se celebra el rito Ambrosiano y, como en M iad ¢ 9

la antigledad, el Carnaval no termina el Martedi Grasso, sino el amolada

sdbado siguiente (5 marzo). Q
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https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/

CGioved! grasso (Jueves gordo) : 2% de febrero

Domingo de Carnaval : 27 de febrero

Martedi grasso (Martes gordo) : ] de marzo
Carnaval Ambrosiano : § de marzo

Las Mascaras mas famosas en Italia
Muchas ciudades de ltalia tienen una mascara (0 mas de una) que las representa. Todas ellas tienen origenes muy antiguos;
algunas derivan de la "commedia dell'arte" un tipo de teatro nacido en ltalia en el siglo XVI, otras son todavia mas antiguas.

}l(' Pulcinella: es la mascara de Napoles, una de las mas populares y antiguas. Ya conocida en la época romana y desaparecida
con la llegada del cristianismo, la mascara de Pulcinella resucité con la Commedia dell'Arte y desde entonces es una de las
mascaras de carnaval mas populares

‘\k‘ Arlecchino: Mascara de Bérgamo, su vestido llevas varios colores, tantos que a lo largo de los afios su nombre se ha
convertido en sindnimo de 'multicolor' en el idioma italiano. Su nombre quizas esté tomado del de Hellequin, un demonio
bufén de la Edad Media francesa, e inicialmente connotaba un tipo pobre, estupido y listo a empezar una pelea.

Balanzone: Es originaria de la ciudad de Bologna. Es un abogado vestido de negro con caracter "serio", pedante y

presuntuoso. Es tipicamente llamado doctor Balanzone.

S© Colombina: es una mascara veneciana, una joven sirviente astuta, cinica y aduladora. Siempre dispuesta a sugerir trucos y
\ subterfugios amorosos para ocultar la infidelidad de su sefora. Colombina tiene un amo que se llama Pantalone lo cual es

todavia otra mascara veneciana.

MEULCENELLALY

Arlecchino e Colombina Dottor Balanzone Pulcinella
(Giovanni Domenico Ferretti - 1692-1768) (Sand Maurice. Masques et bouffons (The humour of Italy - Arturo Faldi 1856))
Paris, 1860)

@W@fm/ FlonaZatone; 7WWWWWW Zgém/ww
WW/&MW De eszas, wuned w hablve me%m&ﬁ@my 6.
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Escrito y dibujado por Fiorediz (@)

Las mascaras se usaban ya desde el ano 1268. De esta manera, hombres de mucho rango,
podian pasar momentos con personas de otra clase social o sexo. Era una manera "legal”
de ser irreconocibles.

Las mascaras que conocemos cuando vamos a Venecia, tienen muchos colores pero
histéricamente no eran asi, eran mucho mas simples.

Venecia siempre ha sido muy liberal y tolerante. Cuando en toda Europa juzgaban a los
travestis, en Venecia no era asi, nadie con mascaras podia ser sentenciado. Por eso los
travestis eran muy populares, hasta que ya no se entendia quién era mujer y quién no,
por lo cual las prostitutas se quejaron porque les iba mal en el negocio. Fue asi que el
gobierno de Venecia les permitié ubicarse con el pecho descubierto en un puente que
hasta hoy se llama "el puente de las tetas". Aqui, algunas de las mascaras mas curiosas.

El Bauta

La mas tipica de Venecia. Detras de ella podian estar hombres,
mujeres, doctores, jueces. Todos eran iguales bajo esta mascara:
hombres o mujeres, por eso fue la mas usada.

El Médico de la peste

El médico de la peste tenia un pico largo de 15 centimetros
gue permitia respirar por debajo, anteojos y un baston
largo como proteccion, para no contagiarse. El baston
también le servia para quitar la ropa a los enfermos de
peste, manteniendo la distancia.

Las Ghaga o Travestis

Se cree que el nombre tiene origen en "gnau', el grito del gato.
Es cierto que este disfraz era utilizado por los jovenes homosexuales que
durante el afio estaban obligados a ocultar su naturaleza.
Desde lejos pudiera parecer una normal ama de casa, con su cesto colgado al
brazo y un pafiuelo blanco en la cabeza. La mascara podria ser de gato o de
chancho. Enganchaban sus clientes con gritos de gatos.
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https://www.instagram.com/fiorediz/

DIFICULTAD: Media
TIEMPO: 60 minutos

INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS:
200 gr penne rigate
350 gr tomates pelados
4 cdas. aceite de oliva extra virgen
1diente de gjo
1 ramita de perejil
1aji (chile o guindilla)
Sal

PREPARACION

Ponemos /os tomates en un bol y los
rompemos en trozos chiquitos
ayuddndonos con un tenedor.

Ponemos e/ acejte dentro de una sartén
y freimos a fuego lento un diente de gjo
cortado a mitad.

Cuando el gjo estd casi dorado
agregamos un aji cortado en rodajas
finas y lo freimos rapidamente sin
quemarlo. Es cuestion de segundos.

Agregamos /os tomates destrozados
dentro del aceite, anadimos una pizca
de sal y dejamos cocinar durante unos
20 minutos a fuego suave.

Removemos de vez en cuando con un
cucharon de madera para evitar que los
tomates se quemen y, si notamos que
estdn demasiado secos, agregamaos un
chorro de agua.

Hervimos 3 litros de agua con 30 gr de
sal. Cuando llega a hervir ponemos las
penne rigate hasta que estén cocidas.

Escurrimos la pasta y la vertemos
dentro la sartén junto con los tomates.
Agregamos un puriado perejil fresco
picado finamente, removemos y
servimos.

En muchas osterie romane, tipicos
restaurantes de Roma, se acomparia
con una buena cucharada de queso
pecorino romano recién rallado.

El nombre deriva del adjetivo romdnico
arabbiato, que - ademds de significar
"enojado” - quiere indicar que esta
muy picante.

En Roma, de hecho, cualquier plato
cocinado en una sartén con mucho

aceite, ajo y aji se llama arabbiata asi
que, janimate y crea tu también un
plato all'arrabbiatal \

BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022 07


https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://cocinaconmarco.com/recipe/pasta-con-salsa-receta-original-italiana/
https://youtu.be/-9KknclktU0
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DIFICULTAD: Media
TIEMPO: 80 minutos

INGREDIENTES 40 CHIACCHIERE:

500 gr harina 00

70 gr Azdcar

50 gr Mantequilla a temperatura
ambiente

30 gr aguardiente

3 Huevos (medianos)

1 Yema

6 gr polvo para hornear

2 gotas extracto de vainilla

1 pizca Sal

PREPARACION
Batimos los huevos en un bol.
Tamizamos la harina junto con el

polvo de hornear y los agregamos a
los huevos batidos. Afiadimos azdcar,

sal y el aguardiente.

Trabajamos rdapidamente hasta que

los ingredientes se mezclen bien.

Agregamos dos gotas de esencia de

vainilla, la mantequilla y seguimos
amasando durante 15 minutos. E/
resultado final debe ser

08 BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022

una masa tenaz pero suficientemente
maleable.

Damos una forma esférica a la masa y
la envolvemos en papel para hornear.
Dejamos descansar durante 30 minutos
a temperatura ambiente.

Pasado e/ tiempo, cogemos una porcion
de masa de aproximadamente 150 gr y
la estiramos con el rodillo hasta obtener
un espesor de 2 mm.

Cortamos /a masa en rectdngulos de 15
cm x5 cm. En cada rectangulo le
hacemos un par de incisiones al centro.

Calentamos e/ aceijte a 150° C y freimos
un par de “chiacchiere” a la vez. Cuando
estén doradas las ponemos encima de
papel absorbente para que desprendan
el aceite sobrante. Esperamos que las
chiacchiere se enfrien.

Espolvoreamos con azucar en polvo jy
listo!

Texto de EnlaCocinaConMarco @

Fotos de Fiorediz @)

Charlas... es esto lo que significa la
palabra "chiacchiere" en italiano.

Son un postre tipico de carnaval que se
preparaban ya en tiempos romanos.

Antiguamente se freian en manteca de
chancho, un ingrediente que en estos
meses se conseguia en gran cantidad.
Esto porque el Carnaval tiene un
significado preciso, significa literalmente
carne - levare, o sea, quitar /terminar la
carne. Asi, de todos los chanchos que se
mataban surgia una gran cantidad de
manteca.

La fiesta de carnaval es anticipo de la
cuaresma, o sea la temporada del afno
donde por la religion cristiana esta
prohibido comer carne. Por esto "carne
levare": terminar la carne antes que
llegue la cuaresma.



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://cocinaconmarco.com/recipe/dulce-de-carnaval-italiano-chiacchiere/
https://youtu.be/-9KknclktU0




Febrero es el mes del amor; no
importa si aun no tienes a
quién entregar el tuyo, porque
con esta receta celebramos
tanto el amor propio como el

PASTEL de
CHOCOLAT
conCORAZON e o sk

marchitas, bombones
CALI E NTE envasados: en 2022
regalaremos nuestro tiempo y
un mimo de gusto
a nuestra pareja, o a
nosotros mismos.
Te recuerdo, siempre

100% vegetal.

Texto y foto de
@ Martina Dibernardo

DIFICULTAD: facil
TIEMPO: 15 minutos

INGREDIENTES PARA UN MOLDE DE
CUPCAKE:

e 25 gr de chocolate (usé 85%, pero usa

tu favorito);

* 50 gr de leche vegetal de tu eleccion;

® 6 grde harina de espelta;

® 6 grde cacao amargo;

* 6 gr de aceite de girasol;

e 5grdeazdcar;

e 1 grde canelag,

e Una pizca de sal;

e Una pizca de levadura;

La canela es opcional, pero te recuerdo
que tiene un poder afrodisiaco, ¢ por qué
no anadirla?

PREPARACION

Derretir el chocolate negro en una
cacerola y mezclar con la leche vegetal y
el aceite. Dejar reposar unos minutos y
anadir el azdcar, la canela y la sal, que


https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.martinadibernardo.com/

potenciaran el sabor del chocolate.
Incorporar la harina y el cacao a la
masa y una vez que tenga una
consistencia suave y cremosa,
agregar también la levadura.

Verter en un molde para cupcakes y
hornear en horno estdtico
precalentado a 180 grados, en la
parrilla central, durante 10 minutos.

Retirar del horno, dejar reposar dos
minutosy ... HUNDIR LA CUCHARA
EN EL CORAZON CALIENTE!

Serd un placer.

Por favor, ninguna otra sorpresa
ademds del corazon cremoso en el
pastel, no queremos que el Dia de
los Enamorados se convierta en una
tragedia, dejemos los anillos fuera
de la comida.

JFELIZ SAN VALENTIN!
NMevezina



CANADA )

MANZANAS: el mes de febrero es uno de los mas frios y las
manzanas son de las pocas frutas que resisten. Se consume
directamente como fruta y se preparan tortas.

NABA: muy tipico en esta temporada. Tiene un ligero sabor
a nuez, recuerda un poco al rdbano pero es mas dulce, se
puede hornear, freir, asar a la parrilla, hervir y hacer puré.

ARTIC CHAR (Salvelinus alpinus): La pulpa es de copos finos N _ ¥,
m y medianamente firme. El color es entre rosa claroy r : : . -~ f
. intenso, y el sabor es como algo entre truchay salm’.& o ) A" F g

Delicioso a la parrilla

ARGENTINA %7092 @ old'e's ¢ 0ie o'y o g7

Durazno: alcanza su punto justo para febrero donde toma
mas dulzor y sabor. Se lo consume directamente como
fruta, se preparan en almibar y como mermelada

L

Pimiento rojo: la época donde estan a punto, se lo consume
asado, rellenos con quesos y huevos para cocinarlos al
carbén o también se lo consume como conserva.

Merluza rubia (Merluccius hubbsi): en esta época se acerca a

-@ la costa y es tipico pescarla directamente de la playa. De carne
blanca, poca espinas, ideal para ceviche, fritas y al horno

+ " 12 BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022


https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/vanessadiazfontaine/

JAPON

PONKAN: imaginen una naranja,
mucho mas dulce y sin amargor.
Deliciosa para preparar jugos.

ITALIA

TAROCCO: Las famosas naranjas de
Sicilia. Equilibrada y aromatica

MYOGATAKE: conocido como gengibre
japonés, es mas delicado y crujiente.

CAVOLO ROMANO: parecido al Ideal crudo y salteado.

brécoli pero mas fino. Ideal en el
minestrone :
v . . = e ZUWAI KANI (Merluccius hubbsi): su
A . i pesca solo esta permitida entre el 19
PEZ DE SAN PEDRO (Zeus faber): es ; '_ de febrero y el 20 marzo. Si pasas por
reconocido como uno de los mejores P ' 1 Japon itienes que probarlo!

X : T eimm
° 3 " <4 o
S A L

# xo° | cocinacohmarc
=, =

N\
-

- GH“ paraiso_de_sabores

FRESA: el clima permite recoger ya
las primeras fresas del afio cultivadas
de forma natural a

HABAS: las vainas empiezan a ser
gordas pero todavia son tiernas
en su interior

SARGO (Diplodus sargus):
recomendadoalasaloala
parrilla. Su carne es muy fina

BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022 13


https://www.instagram.com/kumitalia/
https://www.instagram.com/cocinaconmarco/
https://www.instagram.com/paraiso_de_sabores/

Hola a todos, me llamo Laura y soy una amante de la cocina arabe y marroqui.
Parte de mi familia es de Marruecos y esto me dio la oportunidad
de aprender a cocinar muchos platos deliciosos.
Hoy les quiero compartir la receta de las galletas prestige. Unas delicias
recubiertas con almendras y chocolate

DIFICULTAD: media
TIEMPO: 2 horas aproximadamente

INGREDIENTES:
Para la masa:
e 60 gr mantequilla
e 30 gr aceite de girasol
e UNA pizca de sal
e 5ml. aroma de vainilla
e ] huevo
e 6grcacao
e 2 grlevadura quimica
e 230 gr harina de trigo comun

Para el relleno:

e 100 gr de galletas

e 10 gr de cacao

e 150 gr almendra tostada

e 40 gr de mantequilla

e 120 gr chocolate para fundir

Para la cobertura:

e 200 gr de chocolate para fundir
e 60 gr aceite de girasol

e 40 gr de mantequilla

14 BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022

PREPARACION

En un bol afiadimos todos los
ingredientes de la masa menos la
levadura y la harina, los mezclamos
un poco y por ultimo anadimos la
levadura y la harina, amasamos
hasta incorporar bien todos los
ingredientes y conseguir una masa
firme. Envolvemos la masa en papel
film y la guardamos en el frigorifico
durante 30 minutos.

Mientras tanto, preparamos el
relleno de las galletas y para ello
anadimos en una picadora las
galletas y el cacao y los picamos
hasta conseguir una textura
arenosa, anadimos también las
almendras y las picamos y
reservamos.

En un bol afiadimos la mantequilla
y el chocolate que previamente
hemos fundido y mezclamos con las
galletas y las almendras
incorporamos bien todos los

ingredientes.

Anfadimos todo el relleno en una
bolsa y estiramos bien con un rodillo
hasta conseguir el mismo grosor y
un relleno compacto, con la ayuda
de un palillo pinchamos la bolsa un
poco para sacar el aire.

Cuando el relleno esta bien
compacto cortamos los laterales de
la bolsa con un cuchillo y ponemos
encima del relleno otra bolsa, con la
ayuda de un molde cuadrado
cortamos el relleno por encima de la
bolsa para asi darle forma
bombeada al relleno.

Una vez obtenida la forma la
ponemos sobre una tabla que
previamente hemos cubierto con
papel film para evitar que se pegue.
Por dltimo las guardamos en el
frigorifico.

Sacamos la masa del horno y la

Textoy fotode 3
paraiso_de_sabores (@)


https://www.instagram.com/paraiso_de_sabores/
https://www.youtube.com/c/LauraChivu
https://www.youtube.com/c/LauraChivu
https://www.youtube.com/watch?v=E0altVbmVOs
https://youtu.be/-9KknclktU0
https://www.youtube.com/watch?v=E0altVbmVOs

-
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repartimos en dos partes iguales, la
estiramos sobre papel de horno para
que nos sea mas facil despegar la masa,
el grosor de las galletas es de
aproximadamente 5 mm.

Cortamos la masa con un molde un
poco mds grande que el que
empleamos para cortar el relleno pero
de la misma forma.

Colocamos las galletas en la bandeja del
horno sobre papel de horno y el horno lo
hemos precalentado previamente 180°C
con el fuego arriba y abajo la bandeja la
colocamos a la altura media del horno y
el tiempo de coccion es de 13 minutos

e e e ———
T e ——

aproximadamente. Una vez listas, las
dejamos enfriar.

Preparamos la cobertura de las galletas
y para ello fundimos el chocolate y
mezclamos con la mantequilla y el
qceite.

Por ultimo ensamblamos las galletas,
para ello cogemos el relleno con la
ayuda de un tenedor y lo baiamos bien
en la cobertura de chocolate. Acto
seguido lo ponemos sobre una rejilla
para que se escurra bien el chocolate,
pasados 2 minutos aproximadamente
ponemos el relleno sobre las galletas y
las guardamos en el frigorifico unos 20

minutos aproximadamente para que se
enfrie el chocolate. Pasado el tiempo las
decoramos al gusto. Yo he elegido
almendras tostadas y chocolate.

¢Est@s list@ para impresionar a tu
amor este 14 de febrero con estas
deliciosas galletas de chocolate y
almendras?

iTe deseo un lindo San Valentin!

BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022 15
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tiras de pollo.

DIFICULTAD: Fdcil Cortamos la cebolla y el ajo en cubitos y Freir
TIEMPO: 50 minutos reservamos. Freimos las albondigas en abundante
aceite a 160°C hasta que se doren.
INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS: Colocamos todos lo ingredientes Sacamos las albondigas y las ponemos
350 gr Pechuga de pollo preparados hasta ahora dentro de una encima de papel absorbente.
200 ml Leche licuadora.
100 gr Pan rallado Agregamos aceite de oliva y licuamos Hornear
80 gr miga de pan hasta obtener una masa homogénea. Calentamos el horno a 220°C durante 20
3cm jengibre (kion) minutos.
1 Cebolla dorada Vertemos el pan rallado encima de una Ponemos una hoja de papel de cocina
1Ajo bandeja. Cogemos una cucharada de encima de una bandeja y colocamos las
3grSaly Pimienta al gusto masa y con las manos de damos forma albondigas. Ponemos unas gotas de
3 cdas Aceite de Oliva esférica. Dejamos caer la pelotita de aceite encima de las albondigas.
carne encima del pan rallado y la Dejamos un dedo de espacio entro una y
PREPARACION hacemos rodar en el pan de manera otra.
Eliminamos la corteza del pan y que quede completamente revestida. Horneamos las albondigas durante unos
ponemos la miga a remojarse dentro Seguimos con las demds albdndigas y 12 minutos.
un vaso de leche. Después de 5 las dejamos a un lado.
minutos aplastamos el pan con las Mevecs
manos eliminando la leche. El pan Ahora pregunta: ¢ Prefieres freir
tiene que quedar mojado pero sin las albondigas o cocinarlas al horno?
colar.
No hay una respuesta exacta o una s o -
Cortamos /a pechuga de pollo en mejor manera de hacerlo... Si las freimos \ <
tiritas, las sazonamos con sal y serdn mds crujientes y sabrosas. \
pimienta negray reservamos. Silas cocinamos al horno seran mds
dietéticas y tu casa no olerd a frito.
Pelamos el jengibre y lo rallamos. Quizds sean un poquito Mds secas... Pero \
Colamos el jugo y lo agregamos a las para esto existe la salsa. LN \

16 BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://youtu.be/tF4cs8FEU-g
https://youtu.be/-9KknclktU0

{ iPERO TEDDY! EL FESTIVAL Y
ES DE MASCARAS, PERO
NO, CUALQUIER MASCARA.

BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022 17



https://www.instagram.com/nuce_ink/

La mascara
magica de
Carnaval

Texto y foto de
Serena Quarta @)

El carnaval es una de las tradiciones y momentos mas bonitos para adultos y nifos. Es un momento
de celebracién y familia como aqui en Buengusteros. Tanto los jovenes como los mayores se disfrazan
para convertirse en quien suefan ser. jEs un momento magico! Asi que, junto con nuestros hijos,
icreemos una mascara de Carnaval para ellos..... o para nosotros!

Obviamente, hagadmoslo de forma sostenible y utilicemos los platos y pajitas de papel que nos han
sobrado de las fiestas navidenas. ;Quieres ver cdmo se hace? Entonces, jsigue leyendo con YumiYo
Creations!

Esto es lo que necesitas:

- un plato de papel coloreado
a tu gusto;

- una pajita de papel;

- una reglay tijeras;

- pegamento liquido y sdélido
para el papel;

- purpurina de tu eleccién;

- pinzas de ropa.

wmdYo Creatlons

ding with elegance

Upaye

18 BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022


https://www.instagram.com/yumiyocreations/
https://www.instagram.com/yumiyocreations/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/

Paso 1: Corta el plato en una parte ligeramente superior a la mitad (Foto 1).

Paso 2: En el reverso del plato, dibuja los ojos de forma que quede
espacio suficiente (Foto 2).

Paso 3: De la segunda parte del plato que recortaste en el paso 1, recorta
tres hojas pequenas. Los necesitards para embellecer tu mascara (Foto 3).

Paso 4: Recorta los ojos y guarda la parte interior como adorno (Foto 4).

Paso 5: Utiliza pegamento sélido sobre los adornos recortados y vierte la
purpurina de tu eleccion por encima (Foto 5).

Paso 6: Pega los adornos en la cabeza de la mascara con cola liquida o
con un pegamento de papel adecuado, como en la imagen 6. Ayudate de
las pinzas para fijar los adornos hasta que se seque el pegamento.

Paso 7: En la parte posterior de la mascara pega la pajita (en el lado
derecho o izquierdo, segun la mano que quieras usar para sujetar la
madscara) con cinta adhesiva (Foto 7).

Paso 8: Si lo deseas, puedes anadir otros adornos como pétalos de flores
con cola de papel y jya tienes tu Mascara Méagica de Carnaval!

Para ver mas creaciones unicas, e inspiraciones también para los

sostenibles, visita y pon un LIKE a la pagina de
Instagram de YumiYo Creations (@yumiyocreations). Recuerda que lo que
es viejo siempre puede tener una segunda vida, sélo se necesitan algunas
cosas y un poco de creatividad. jHasta la préxima creacion!

Serenw
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Aunque hoy va a ser distinto nos
vamos a abocar puray
exclusivamente a la mayor fiesta del
planeta, a la explosidn de alegria
personificada, a donde no vas a
poder dejar de danzar ni de
divertirte..... si, adivinaste..... Hoy te
contamos todo del CARNAVAL DE
RIO, la mayor fiesta de carnaval del
mundo.

El Carnaval

No es un lugar en si, el Carnaval de
Rio de Janeiro es una experiencia
que debés vivir al menos una vez. Las
scolas de samba se preparan para
desfilar y ganar, las calles se visten de
color y disfraces y los cariocas tachan
los dias en el calendario para esta
celebracion. Todos los esperan,
grandes y chicos, les guste un poco el
carnaval o sean fanaticos. La ciudad
se detiene por una semanay todo se
convierte en alegria.

Ahora si, vamos a contarte nuestra
experiencia de tres dias a puro
carnaval

[ T8
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Texto y fotos
de Nestor

Por la manana siempre nos
dirijlamos a la playa alternando las
dos principales de Copacabana e
Ipanema, disfrutando plenamente
del sol y la cordialidad de la gente, a
la hora de almorzar tenés varias
opciones...

Dia 1: desayunamos el famoso
desayuno continental (tiene de todo,
panificados, cereales, jugos, licuados,
frutas, yogures, jugos de frutas
tropicales y salad bar) luego de ello,
salimos para la playa de Copacabana
y alquilamos la sombrilla con
reposera en uno de los puestos, ahi,
como un ritual, pedimos la famosa
caipirinha, la cual viene ahora en
varios sabores, a mi me encanta la de
maracuya... La super recomiendo:
equilibrios justos entre el sabor dulce
de la fruta y la potencia de la
cachaza, también hay gran variedad
de jugos naturales exprimidos o
procesados en el momento, que
conservan la frescura de la fruta. Ya a
partir de las 10 hs se empezaba a
bailar en la playa, no en lugares


https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/ca.ro1316/
https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/ca.ro1316/

especificos: EN TODA LA PLAYA 'y no
importaba si eras buen bailarin, jlo
gue importa es que quieras divertirte
a pleno!!! Una vez que arranca no
para hasta entrada la noche.

A la hora de almorzar fuimos a un
puesto de la entrada de la playa
donde comimos una excelente pizza
do frango (pizza tradicional con el
agregado de pollo ahumado
desmenuzado, rociado todo con
farofa) jjino podés dejar de comerla!!
Acompanada con una cerveza Skoll
bien fria.

Por la tarde, volvimos a la playa a
seguir con la fiesta y el baile, siempre
acompanados con las exquisitas
caipirinhas y también probamos una
exquisitez (algo mas que
recomendable): el ACAI helado, no
podés pasar por Brasil y no probarlo,
viene acompanado con bananas,
frutillas y cereales

Luego al hotel a cambiarnos para ir
raudamente a cenar para continuar
con la fiesta en los barrios de LAPA
donde se encuentra toda la fiesta
callejera, el carnaval gaucho como
le dicen, es un complejo de bares y
fondas donde se puede beber
cervezasy caipirinhas y bailar en la
calle, es un festival Unico a los
sentidos, la gente se deja llevar por el
ritmo de la samba y baila toda la
noche. Fuimos cambiando de bar
(siempre en la calle) y cambiaban los
ritmos y la gente. Nos quedamos
hasta el amanecer (cuando nos gané
el sueno), pero todavia habia
muchisima gente bailando, si venis a
Rio, tenés que pasar una noche de
fiesta en LAPA de forma obligatoria,
isea o no carnaval, la fiesta dura todo
el afnolll

Dia 2: Nos fuimos a través de la red
de subterraneos a la playa de
Ipanema donde también sigue la
fiesta pero esta vez con el agregado
de una musica muy autdctona de
Brasil que es la Bossa nova, es musica
mas tranquila pero también festiva.
La gente se acerca a las playas con
Sus equipos y empieza la fiesta,
cambian los ritmos y las canciones,
aqui decidimos comer en la playay
compramos a unos vendedores
ambulantes que

ofrecian queso provolone empalado
asado (queijo asao) y ademas
pedimos una picada de frutos de
mar fritos (como siempre
acompanados por una cerveza bien
fria y un exquisito jugo de ananad). Por
la tarde, cuando el cuerpo pedia algo
mas, nuevamente las caipirinhas (la
de anana) fue una gran opcién para
luego terminar con el helado de acai,
delicia total, esta vez terminamos
temprano en la playa jporque era el
gran dia!!l iEra hora de ir al
SAMBODROMO, la fiesta por
excelencia del carnaval!lll

Fuimos a comer algo répido a la
pizzeria PPM (pizza por metro), ahi
probamos una verdadera delicia:
mitad 4 quesos y mitad rucula con
jamodn crudo, una muy
recomendable cena rapida, sabrosay
simple, para los que apreciamos los
buenos sabores

De ahi, rdpido al sambddromo en
taxi. Codmo explicar algo que cuesta
describir, solo puedo decir que es
una invasién a todos tus sentidos, en
la musica, la letra, los colores de los
trajes, el movimiento de los cuerpos
al ritmo de la musica, que siempre
cuentan historias diferentes, scolas
do sambas integradas por
muchisimas personas y carrozas
alegdricas, por una suma de dinero
importante dejan a un pequeno
numero de turistas participar en la
pista, nosotros no lo hicimos pero
imagino que estar ahi bailando con
los trajes en medio del grupo
danzante y con una multitud en las
gradas debe ser algo que eleva la
adrenalina al tope, nos quedamos
hasta la madrugada nuevamente. No
desedbamos irnos por mas que el
cuerpo dijera basta, era hacer un
esfuerzo mas para ver y disfrutar el
espectaculo que continuaba, juno de
los eventos artisticos y populares mas
imponentes, coloridos y majestuosos

Dia 3: Después de un desayuno tardio
debido al cansancio, fuimos
nuevamente a la playa de
Copacabana, el epicentro del
carnaval playero, jllegamos al
mediodiay la fiesta ya era terriblell,
muchisima gente bailando y
disfrutando

y




del maravilloso dia soleado que nos
regalaba Rio de Janeiro. Casi no
encontramos lugar, pero apenas nos
pudimos ubicar, arrancamos con las
clasicas caipirinhas de maracuya y a bailar
con la muchedumbre... esta vez teniamos
decidido hacer nuestra ultima noche de
carnaval en Copacabana sobre la avenida
atlantica.

A eso de las 15 hs, cuando ya nos agarré la
hora del almuerzo, habiamos decidido
probar la Feijoada, un plato tipico brasilero
gue es una especie de guisado con el
poroto feijon, fuimos a BOTECO DA
GARRAFA donde aparte de la feijoada
degustamos un exquisito salmoén grillado
con papas asadas. Esta vez bebimos un
jugo de frutillas y anana y para el postre,
otro clasico: el Brigadeiro (postre tipo
bizcocho de chocolate bien fuerte).
Después de una larga sobremesa nos
fuimos al caminar por el centroy,
obviamente y como no podia ser menos,
degustar nuevamente el helado de acai.
Llegamos, nos cambiamos con ropa muy
ligera de noche y volvimos a la playa a
disfrutar la otra forma de carnaval, muy
parecido a Lapa pero con la salvedad de
que aqui la musica la trae la gente, con
equipos de gran potencia de sonido, lo
bueno también es que las playas en
Copacabana tienen alumbrado publico por
lo que se puede concurrir con total
seguridad, sobre la avenida atlantica, que es
la que bordea la playa esta lleno de tikibar
donde se pueden degustar pizzas,
hamburguesas y todo tipo de comidas
rédpidas, donde ademas ofrecen
espectdculos musicales de artistas locales.
Ahora si, la fiesta fue interminable y
hermosa donde no solo se bail6 al ritmo de
la samba, sino también de mas ritmos
como reggaetdén, cumbia y otras tantas
melodias que se prestan para el bailey la
diversion plena.

Nos quedamos hasta bien entrada la
manfana para ir directamente a desayunar
al hotel y luego dormir un rato a sabiendas
gue perderiamos parte del dia de playa
siguiente, pero con la firme conviccion de
haber vivido una de las mejores
experiencias de nuestra vida, donde se
mezclaron musica, color, baile, luces, trajes,
buena onda para explotar los sentidos y
disfrutar de uno de los eventos Unicos del
planeta, jEL CARNAVAL DE RiO sin lugar a

Hay muchisimas cosas mas para disfrutar
de Rio de Janeiro, pero eso se las dejamos
para el préximo relato ya que como dije
antes el Carnaval merece si o si un parrafo
aparte...

/Veom/ Coves



iDescarga!

iRegistrate!
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Suscribete al canal de "
YouTube

EnLaCocinaConMarco

NUEVA RECETA:
Los sabados
Directos: miércoles
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Risotto gambas y coco - larecetade  Volcan de chocolate receta con 35%
los enamorados meno de aziear y facil de desmoldar
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https://www.cocinaconmarco.com/
https://www.cocinaconmarco.com/buengusteros

La paella
valenciana

Mi nombre es Katia Morant, soy cocinera de profesion y lo hago todo con mucha pasién. La comida puede
ser nuestra aliada en muchos momentos de nuestra vida, jy eso es lo que me encanta!
Dependiendo del momento, un plato u otro, dulce, salado, picante, fresco...

iHay un plato para cada momento!

Este que os traigo hoy, gracias a Marco, aqui en Valencia/Espafia, es tipico de Domino, una paella
significa familia, significa amigos, jsignifica compartir!!
Y compartir a mi es algo que me encanta y continuamente hago através de mis RRSS.

DIFICULTAD: Media
TIEMPO: 20 minutos (mds descanso)

INGREDIENTES PARA 10 PERSONAS

e 1/2 Pollo troceado

e ]conejo troceado

e ] pimiento rojo cortado entiras
(opcional) depende de zonas lo usan
ono

e 300 gr Judias verdes planas

e 200 gr alubia garrofon

e Azafrdn en hebras

e 4 dientes de gjo

e 3tomates triturados

e Pimenton dulce

e Romero (opcional)

e 1 kgdearroz (arroz bomba)

e Aove

PREPARACION
Ponemos el Aove en el paellero y lo
ponemos a calentar

23 BUENGUSTEROS | FEBRERO 2022

cvVemos esa receta??

ARAadimos el pimiento y dejamos que
coja color (sin quemarse).

Retiramos el pimiento del fuego y
reservamos.

Ponemos un buen pellizco de sal en el
paellero (esto hard que no 'salpique’
tanto la carne cuando vayamos a
sofreirla

ARadimos el pollo y el conejo troceado
Dejamos que la carne se dore a fuego
medio alto

Cuando ya esté dorada afiadimos los
ajos, los dejamos un minuto y acto
seguido afiadimos el pimenton dulce.
Le damos dos vueltas y rapidamente
anadimos los tomates (este paso hay
que hacerlo rdpido, si el pimenton se
quema puede generar amargor).

Dejamos que se sofria bien el tomate y
anadimos la judia verde o 'bajoqueta’y
la alubia garrofon

Sofreimos o fuego medio bajo durante
unos 5 minutos y afiadimos las hebras
de azafran

Anadimos el doble de agua que de
arroz, y aqui hacemos una pausa.
Debemos fijarnos bien en qué altura ha
quedado el agua, pues ahora
afadiremos mas agua y cuando vuelva
a bajar de nuevo a ese primer nivel,
serd cuando pondremos el arroz.

Una vez que veamos donde ha
quedado el nivel del agua, afiadimos de
nuevo mds agua, y dejaremos que se
haga el caldo con todos los
ingredientes (cocer unos 30-40')

Cuando lo tengamos de nuevo en el
nivel deseado, serd el momento de
anadir el arroz.

Hay quien lo reparte en forma de cruz, y
hay quien lo reparte en forma de
circulo, jpues debemos intentar mover
el arroz lo menos posible!

<
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Con una espdtula ayudamos a repartir
bien el arroz, y a partir de aqui, INO SE
TOCA! Muy importante.

Le daremos 5-7'de coccion a fuego
medio alto.

En este punto, anadimos los pimientos

que sofreimos al principio y lo dejamos
otros 7-8'a fuego medio bajo.

Este arroz suele tener unos 15-18' de
coccion, pero mientras reposa se sigue
cociendo el arroz, por eso,
personalmente, le doy maximo 15' de
coccion.

Una vez que apaguemos el fuego,
podemos anadir una ramita de romero
fresco mientras reposa, jesto le dard un
toque peculiar!

Kitiw

*Este plato tiene distintas versiones , hay quien afiade caracoles, hay quien afiade albéndigas, hay quien
afade pimientos como en esta receta, pero siempre siguiendo la receta de Paella Valenciana*
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https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco

