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!NDTA DEL AUTOR

Prepara tu maleta,
nos vamos a Irlanda

Querido lector, hoy te vamos a llevar a un
maravilloso viaje gastronémico a través de
Irlanda. Te llevaremos a conocer los lugares mas
bonitos de Dublin, sus momumentos,
restaurantes y pubs y te contaremos todo lo que
tienes que saber a propésito de la gastronomia
irlandesa.

Vamos a preparar juntos dos recetas iconicas de
Irlanda: el Chicken and Leek Pie y el Guinness
Irish Stew.

Hablando de Guinness, hemos realizado un
articulo junto a nuestra sumiller Rosy, donde te
contamos algo interesante acerca de este estilo
de cerveza tan oscuro y fascinante (pag.18).

Siempre a propdsito de la cerveza, el chef Néstor
en la rubrica "técnicas de cocina" nos ensefia
cémo utilizar la cerveza en la cocina. Este
articulo me ha gustado tanto que he creado un Disfrutando de una stout en buena compafiia
nuevo plato, la pasta a la gricia con cerveza (pag.
4).

Y, como todos los meses, tenemos la rubrica del lector.
Este mes Maria Jesus nos sorprende con un hermoso y

coloreado risotto llamado "Bosco".
Ahora que ya sabes todo sobre Irlanda y su

cultura gastronémica, jestas list@ para festejar
juntos el dia de San Patricio en Dublin el 17
marzo! Lleva contigo algo verde, ya sea un gorro,
una camiseta o las deliciosas tortitas veganas
con matcha realizadas por Martina... son super
suaves (pag. 8)

;Te gustaria ser el préoximo/a en salir en Buengusteros?
iiEntonces enviame tu receta!! Mdndame los ingredientes y
los pasos de tu receta a marco@cocinaconmarco.com
Toma fotos del plato y de ti mientras estas cocinando. jLas
mas originales seran publicadas en Buengusteros!

iFeliz dia de San Patricio a todos!
Terminado San Patricio, llega el Ramadan. Desde :

el dia 22 de marzo el mundo musulman entrara

en una temporada muy importante para su

religion y... jpara su gastronomia! Mucha gente ‘
no sabe que en esta temporada la gente rezay { /

ayuna durante el diay, al caer del sol, disfrutan &ff’ﬂ/"/

platos muy especiales. Este mes Souki nos MARCO GIANCANE

ensena a preparar el Seld, unas bolitas
. . AUTOR
energéticas marroquies.
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De temporada

lo bueno de cada época en todas las partes del
mundo

San Patricio en Dublin
prepara tu maleta que nos vamos a festejar

Stout

todo lo que tienes que saber acerca de este
estilo de cerveza

Risotto "Bosco"
con arroz Nerone
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10 Selu

bolas energéticas marroquies

16 Cerveza

como sacarle el maximo provecho en la
cocina

22 Guinness Irish Stew

estofado de cordero a la irlandesa
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DIFICULTAD: Faci/
TIEMPO: 90 minutos

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:
320 g Rigatoni
250 g Guanciale (o tocino)
60 g pecorino romano para rallar
30 ml de cerveza lager
Sal al gusto
Pimienta negra al gusto

PREPARACION

Quitamos la cdscara del guanciale y lo
cortamos en tiras de medio cm de
grosor.

Calentamos un chorro de aceite dentro
de una sartén y doramos el guanciale a
fuego medio-alto durante unos 10
minutos, revolviendo con frecuencia
para evitar que se queme. Cuando el
guanciale esté dorado le agregamos la
cerveza.

Apagamos e/ fuego cuando la cerveza
esté completamente evaporada.

04 BUENGUSTEROS | MARZO 2023

Retiramos e/ guanciale y dejamos los
jugos de la coccion en la sartén.

Cocinamos |a pasta durante 2 minutos
menos del tiempo indicado en el
paquete.

Rallamos e/ Pecorino y reservamos a un
lado. Vertemos un cucharon del agua de
coccion de la pasta en la sartén usada
previamente por el guanciale y lo
removemos para crear una emulsion.

Escurrimos |a pasta y la ponemos en la
sartén junto a la emulsion y terminamos
de cocinarla salteando y revolviendo con
frecuencia, para que el almidon que
suelta la pasta se mezcle con la grasa de
la salsa, creando una salsa super
cremosa. Cuando la pasta esté cocida al
dente, retiramos la sartén del fuego y
espolvoreamos el queso Pecorino
rallado.

Agregamos un chorro de agua de
coccion de la pasta en caso de que

la salsa esté un poco seca y
mezclamos rapidamente para obtener
un aderezo fluido y cremoso.

Por ultimo agregamos el guanciale
dorado previamente y removemaos por
la dltima vez.

Servimos de inmediato y decoramos al
gusto con pimienta molida y queso

rallado.

Y nuestra pasta al a gricia con cerveza
estad lista para ser disfrutada

iProvecho y salud!

Meveco



https://blog.giallozafferano.it/cucinaserafina/
https://www.instagram.com/cocinaconmarco/
https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://www.youtube.com/c/LauraChivu
https://www.instagram.com/cocinaconmarco/
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»
AL ~CANADA
\ PERAS: en marzo las temperaturas empiezan a aumentar

ligeramente y las peras llegan a su mejor temporada. Dulces
y jugosas, son deliciosas al horno.

REPOLLO: se puede utilizar en diferentes preparaciones,
desde una simple ensalada hasta unos deliciosos rollitos.

BROWN TROUT (Salmo trutta): Es un pez que se encuentra
en agua dulce y salada. Su sabor es parecido al salmén,
con un toque mas silvestre.

°
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como postre bien fria o también se la ahueca para formar un gran
recipiente donde se mezclan junto con la pulpa diversas bebidas
alcohdlicas para crear exquisitos tragos

ESPARRAGOS: se los usa hervidos, cortados y frios para
diversas ensaladas, mezclados con crema de leche para
acompafiar todo tipo de pastas

SURUBI (Pseudoplatystoma tigrinum): la preparacién mas
frecuente es a las brasas con abundante limén pero también
se lo consume en guisados o al vapor

- 06 . BUENGUSTEROS | MARZO 2023


https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/vanessadiazfontaine/
https://it.wikipedia.org/wiki/Pseudoplatystoma_tigrinum

JAPON

AMAOU: una variedad de fresa muy
dulce, cultivada en la zona de Kyushu,
en el sur de Japon.

ITALIA

CEDRO: la pulpa blanca de este
agrio fruto es una exquisitez.

FUKI: una verdura oriunda de Japén, la
parte que se come es la que crece bajo

RADICCHIO: se utiliza para preparar tierra.

un delicioso risotto de sabor

A N | amargo.

SEPIA (Sepia officinalis): con su tinta se o
_ elaboran los spaghetti de color negro. 3

. ¢

SAZAE (Turbo Sazae): es uno de los
gastropodos mas finos y en marzo se
encuentran en el justo tamario.

3 “:'-4" “usn
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AARRUECOS
RAMADAN. Entre marzo y abril de este afio cae el mes

sagrado. Un momento muy importante para nuestra
religion... y nuestra gastronomia.

POMELO: Es rico en vitamina C,
flavonoides utiles en la lucha
contra el envejecimiento celular.

CEBOLLETA: contiene muchas sales
minerales y oligoelementos: Fésforo,
selenio, calcio, hierro...

_ LENGUADO (pegusa lascaris): Contiene
. lisina: un aminoacido necesario para el
crecimiento infantil.

BUENGUSTEROS | MARZO 2023 07



https://www.instagram.com/kumitalia/
https://www.instagram.com/cocinaconmarco/
https://www.instagram.com/paraiso_de_sabores/
https://www.instagram.com/sabordemora/
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Disolvemos el azucar, las especias, el teé
vy la vainilla en el aceite, agregamos el
puré de manzana y la leche de soya.

DIFICULTAD: facil
TIEMPO: 90 minutos

INGREDIENTES PARA MOLDE 12 cm

100 g de harina de espelta blanca
85 g de leche de soja a
temperatura ambiente

35 g de puré de manzana

25 g de aceite de semilla de girasol
20 g de azdcar

3 g de polvo de matcha

Vainilla

Canela

Jengibre

4 g de levadura

30 g de gotas de chocolate negro

Tamizamos la harina y la levadura en
la masa liquida hasta obtener una
crema suave y sin grumaos.

Arfiadimos las pepitas de chocolate,
mezclamos suavemente y vertemaos en
el molde engrasado.

Horneamos durante 35 minutos en el
estante en el centro del horno.

Es esponjoso, fragante y colorido,
perfecto para el Dia de San Patricio %

PREPARACION
Encendemos el horno a 180 grados
estaticos.

08 BUENGUSTEROS | MARZO 2023
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https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.martinadibernardo.com/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/

STEROS .‘??i‘di_-:ﬁ:‘&-}:‘!@‘ 2023 09




Texto y foto de l’

I%W,bMWwWWWWMWMWW/sabNdeMOHO

tow o el) mey

sapuacle- do Remmaclaie, ef) ey o ef) cuad) (o5 megefmaney. del) medo agpunan desede of

allbes binslw ) ocase del sol, Poy eso, odos covinamoy comiday masy vieas par ef, Iffan (desaggus), vy of

Selli es wn impresoineiolle en Loday lug mesay o

vesto de (os comicluy de (o ¢

s composicide de mezol dle Wy seeos,

DIFICULTAD: media
TIEMPO: 2 horas
PARA: 6 personas

Ingredientes:

0 250 g de almendras

0 250 g de sésamo

0170 g harina integral de Avena
o 1 cdta. hinojo

o1 cdta. anis

o ¥ cdta. canela molida

0 4 cdas. miel natural

o 1vaso de AOVE

Preparacion:

Primero, tenemos que preparar nuestros
frutos secos para poder realizar la mezcla.

1) Empezamos con las almendras, hay que
pelarlas, y por eso las ponemos en agua

hirviendo durante 2 minutos. Las

10 BUENGUSTEROS | MARZO 2023

sacamos, y las pelamos una a una.

Moty yo M@ymywwémmgeﬁw% polede, gratiay o
WZﬂWy/WMW&.

6) Tamizamos nuestra harina de avena 'y
la doramos también en la sartén hasta

2) Una vez peladas, las secamos bien con lograr un bonito color ambar.
un trapo de cocina y las colocamos en una
bandeja para hornear y tostar durante 25 7) Ya que tenemos todos los ingredientes

minutos a 160 grados. Las almendras
deben estar ligeramente doradas.

secos listos, empezamos a realizar
nuestra mezcla y agregamos la canela
molida.

3) Sacadas del horno, las trituramos poco a

poco en nuestro molinillo. Dejamos una

8) Calentamos un poco la miel y el AOVE,

pequena cantidad menos molida que las  les vertemos poco a poco a nuestra
demas para que dé un toque crujiente al mezcla, amasando muy bien con la

Selu.

mano hasta obtener una masa
homogénea.

4) Pasamos a las semillas de sésamo: en
una sartén caliente, las tostamos durante  9) Presentamos nuestro Selu en un plato
10 a 15 minutos hasta que cambie su color. bonito, que decoramos con almendras o

Las molemos directamente después

durante unos 4 minutos.

5) El hinojo y el anis los tostamos igual en

con semillas de sésamo. Igual se puede
preparar y presentar en forma de bolas
individuales.

la misma sartén durante unos 5 minutos, y R %
los molemos muy bien hasta que queden

como un polvo.



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




En este articulo vamos a ver los
lugares mas importantes de Dublin,
los restaurantes, los pubs jy los
platos de la gastronomia irlandesa
que no te puedes perder!

Siestds pensando en pasar St.
Patrick en Dublin te recomiendo
comprar tu vuelo y reservar tu hotel
lo mads pronto posible. En estos dias
muchos irlandeses que viven en el
extranjero y muchos turistas quieren
viajar a Irlanda.

La ciudad de Dublin cuenta con 550
mil personas y un solo aeropuerto,
desde el cual podrds llegar al centro
de la ciudad de distintas maneras. E/
taxi cobra unos 20€ por un trayecto
de 30 minutos. Los autobuses se
demoran entre unos 20 y 45 minutos
vy, dependiendo de cudl tomes, llegas
a gastar un maximo de 7€ por
persona.

Los mejores barrios donde dormir a
un precio accesible son Quays, hacia
Grand Canal Dock, Ballsbridge y
alrededores. En cambio, la zona de
Temple Bar, a pesar de ser comoda,

12 BUENGUSTEROS | MARZO 2023

WWMW/ Toder v cote se anima Corn

también es la mds ruidosa de todas.

Dublin es fdcil de recorrer a pie. Para
las distancias mayores te podrds
trasladar con los tram (LUAS), los
autobuses y los taxi (a mi me fue
bien con la aplicacion freenow).

Los DART en cambio son una red
extraurbana que podrd ser Util si
quieres llegar por ejemplo a la costa.

Te desaconsejo moverte en coche
por varias razones: conducen por la
derecha, es dificil encontrar
aparcamiento y en San Patricio
corres el riesgo de quedar atrapado
en el trafico durante horas.

@Los lugares mds interesantes

Guinness Storehouse: imperdible,
la atraccion mds visitada de Irlanda.
Te sugiero que reserves tu visita con
antelacion para no perder
demasiado tiempo en la cola.

Trinity College: uno de los colegios
mads antiguos de Europa con su
antigua biblioteca y el Libro de Kells.

_ TextodeCoc



https://www.instagram.com/cocinaconmarco/
https://www.instagram.com/cocinaconmarco/
https://www.instagram.com/fiorediz/

Catedral de Christchurch: [a
catedral en el corazon de la ciudad
medieval. Una parada imperdible;

Catedral de San Patricio: la iglesia
"oficial" de Dublin tiene un jardin
maravilloso

Oficina General de Correos: ¢/
lugar donde comenzd la revolucion
irlandesa hacia la independencia

Molly Malone: |a estatua mds
famosa de Dublin por tocarse el
pecho para esperar buena suerte

Castillo de Dublin: un lugar verde
en el centro de Dublin con su
Biblioteca Chester Beatty

Docklands: Frase una vez aqui todo
era pantano. Hoy es el distrito
tecnologico y financiero de Dublin,
donde se concentran los edificios
mads modernos y futuristas de la
ciudad.

Grafton Street: un paseo por la
zona mds famosa de Dublin para
llegar a St. Stephen's Green

O 'Connell Bridge y Henry Street:
el puente mds ancho y mds corto de
Europa te llevara a la calle
comercial de Dublin.

Temple Bar: aungue es una zona
unicamente turistica, es obligatorio
el pase. iNo te olvides del puente Ha
Penny!

@ DONDE COMER:

Greenhouse - Cocina escandinava.
El Cheff Mickael Vilianen es uno de
mas innovadores de toda Irlanda.

Etto - Cocina Italiana y wine bar.

Banyi Japanese Dining - Japonés.
Sushi de alta calidad a precios
razonables.

Assassination Custard - Café que
ofrece todos los dias nuevos platos
deliciosos.

Clanbrassil House - Irlandés
Carne y pescado preparada con
amor.

Legal Eagle - Irlandés

iDesde su horno a lefia salen platos
divinos! Los domingos ofrece un
menu especial.

Winding Stair - Irlandés
Adoro el Potted Crab (pulpa de
cangrejo con crotones). Genial su
eleccion de vinos.

Mr Fox - Irlandés. Una de las
mejores cocinas de la ciudad segun
mi opinion. Yo probé ciervo con
black pudding y faisan con lentejas.

' LOS MEJORES PUBS EN DUBLIN

-

Kehoe's - En el piso de arriba
encontrardn un cuarto muy especial
que en el pasado ha sido la
habitacion del guardian del pub.

Grogan's Castle Lounge - £/ pub
preferido de los escritores y pintores
de la ciudad.

Long Hall - Pub estilo victoriano.

Against the Grain - [ leva una
gran seleccion de cerveza artesanal

Toner's - recuerda un pub
campesino con su piso de piedra y
pequenos cuartos privados. Una
auténtica joya.

Palace bar - originario del 1823,
conserva su boiserie y sus espejos
hermosos.

Old Royal Oak - cuando en el
lejano 1845 abrié por primera vez
seria a los pacientes y a los médicos
del Royal hospital. No te lo puedes
perder.

John Mullingan's - jUna
verdadera institucion en la ciudad!

ivale la pena!

Un evento que no debe perderse es
el Me Auld Flower, un nuevo festival
de comida y bebida irlandesa que
tendrd lugar del 16 al 19 de marzo en
el historico mercado de frutas y
verduras en el corazon de Dublin 7.
El Me Auld Flower Festival exhibird lo
mejor de la escena moderna de
comida y bebida de Irlanda.




Las especialidades culinarias de
Irlanda que no puedes perderte:
Los ingredientes principales de la
gastronomia irlandesa son la carne
vy las patatas.

Se consume mucha carne de
chancho aunque, a nivel
internacional, Irlanda es conocida
por las vacas angus y por los
corderos.

Entre los platos tipicos de carne
encontrards el Irish Stew
(estofado irlandés) y su variante con
cerveza guinnes, el Boiled Bacon
and Cabbage tocino hervido con
repollo y el Chicken and Leek Pie
(tarta de pollo y puerros).

Entre los platos de carne no
podemos dejar de nombrar el
famoso Shepherd's Pie que se
prepara tipicamente con una capa
de carne molida de res o cordero
con verduras, se cubre con puré de
papasy se dora al horno.

Si estds harto de comer carne, te
tengo una buena noticia. En Irlanda
los pescados y los mariscos son
excelentes. Los pescados mds
comunes son el salmon y el bacalao
mientras de mariscos encontrards
mejillones, cangrejos y ostras. Estas
ultimas son deliciosas
acompariadas con cerveza negra.
Entre los platos de pescados mds
iconicos de Irlanda debemos
nombrar el Fish en chips.

Los platos de verduras mds famosos
son Irish Cabbage Rolls (roll de
repollo), Colcannon and Champ (un
puré de papas junto con el repollo y
las cebolletas y el Rhubarb crumble,
un postre hecho con ruibarbo.

La comida principal de los
irlandeses, como en otros paises
anglosajones, es el desayuno. El
Desayuno irlandés normalmente
incluye huevos, tocino, salchichas,
tostadas, pudin blanco y pudin
negro.

El Black pudding (literalmente
pudin negro) es una tipica salchicha
irlandesa que se prepara con
sangre, manteca de cerdo (a veces
de res), cereales como avena,
sémola o cebada y algunas hierbas
como menta.

El Irish Soda Bread es e/ tipico pan
irlandés realizado con bicabonato
de sodio como agente leudante.
Historicamente, la harina irlandesa
no combinaba bien con la levadura
de cerveza y por esta razon al
principio los panes eran chatos.
Después descubrieron que el
bicarbonato de sodio, junto con el
suero dcido reaccionaba y ayudaba
a leudar el pan.

Y con esto creo que te lo he contado
todo. Que pases un hermoso St.
Patrick s day en Dublin!  #7,,cs

Oyster and Stout


https://it.wikipedia.org/wiki/Full_breakfast#Irlanda
https://it.wikipedia.org/wiki/White_pudding
https://it.wikipedia.org/wiki/Black_pudding
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DIFICULTAD: facil
TIEMPO: 40 minutos mds 2 horas de
descanso

INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS:

e 2 puerros

* 500 gr Pollo

* 300 gr Champiriones

e 700 m! Caldo de pollo

e 2 cdas. crema agria (Opcional)
e 2 cdas. mostaza (Opcional)

* 50 gr queso cheddar maduro
e 2 Hojas de hojaldre

PREPARACION

Rebanamos el puerro en rodajas finas
(en aros). Vamos a utilizar solamente la
parte blanca y verde padlido. Calentamos
el aceite en una sartén a fuego medio y
salteamos el puerro.

Cortamos finamente los champiriones y
los tostamos en una sartén ligeramente
oleada. Cuando estén dorados los
agregamos a la sartén con los puerros y
seguimos salteando por unos 5 minutos.
De alli los guardamos a un lado.

18 BUENGUSTEROS | MARZO 2023
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Cortamos e/ pollo en dados y lo doramos
en una sartén. No hace falta que el pollo
esté completamente cocido; terminard
Su coccion a continuacion.

Agregamos [as verduras previamente
cocidas y anadimos el caldo de pollo.
Cuando el caldo llegue a ebullicion
bajamos el fuego y hacemos reducir
completamente, se demorard unos 30
minutos. Si notas que el caldo se
evapora completamente antes de los 30
minutos puedes agregarle un poco mds.
Una vez reducido el caldo apagamos el
fuego y agregamos mostaza y la crema
agria. Se puede omitir este paso, jpero el
sabor del pastel es absolutamente
increible con la adicion de estos 2
dltimos ingredientes!

Revestimos un molde para pastel con
masa de hojaldre. Rellenamos con unos
garbanzos secos (servirdn solo como
peso)y horneamos a 180 °C durante
unos 20 minutos o hasta cuando la
masa esté dorada. Sacamos el pastel y
esperamos que se enfrie un poco.

ID LEEK PIE

¥

“"Texto de Enlﬁ COGINACO |ﬂVIarco >

Comppsigibn de Fiorediz @

Mientras tanto, rallamos el queso
cheddar maduro y lo integramos en el
relleno.

Sacamos /a masa del horno, quitamos
los garbanzos y rellenamos nuestro
pastel con las verduras y pollo
preparados anteriormente.

Tapamos con una porcion redonda de
pasta de hojaldre, perforamos la masa
con un cuchillo para crear algunos
agujeros para que escape el vapory
cepillamos la masa con huevo batido
con un chorrito de leche.

Horneamos o 200°C durante 15

minutos o hasta que la masa en la
parte superior del pastel esté dorada.

Mevece



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://cocinaconmarco.com/recipe/chicken-and-leek-pie-receta-en-espanol/
https://youtu.be/-9KknclktU0

CERVEZA

COMO SACARLE LO,

Néstor Pereyra @
Chefy escritor

Hola a todos, a partir de esta edicién queremos empezar a hacerles llegar técnicas y aliados en la cocina.
Los estaremos guiando a través de las técnicas basicas para cocinar, procesos de coccidn, ingredientes que nos
ayudan a realzar el sabor, la textura y los aromas de nuestros platos, asi como también darles un recorrido por

aquellas nuevas técnicas culinarias como son la cocina fusién y la cocina molecular.
Para esta primera entrega y por estar en visperas de los festejos de San Patricio, hemos elegido hablarles de la
cerveza como nuestro gran aliado en la cocina....

Para amasar panes, ablandar carnes,
realzar aromas o intensificar el sabor,
tanto rubias como negras, le aportan al
plato caracteristicas Unicas. Pruébalo en
preparaciones con pollo, cordero y cerdo
para elaborar en ocasiones especiales.

Elige, segun la prefieras, entre mas o
menos suave, Mas 0 Menos amarga
(desde una 'Pilsen' a una 'lpa' pasando
por una 'Ale' o una 'Lager') y decide cual
prefieres para cocinar: rubia, negra o
tostada, cada una de ellas con un aporte
y un resultado distinto (@ mas fuerte, mas
potencia de sabor en el gusto final). Te
explico cuales son los usos mas
habituales de la cerveza en la cocina.

PARA MASAS

Al tener carbodnico, la cerveza es ideal
para incorporarla a diferentes tipos de
masa y ayudar a su fermentacion, por
ejemplo, en panes, pizzas o empanadas.

16 BUENGUSTEROS | MARZO 2023

Es un ingrediente que puede formar
parte de preparaciones como la tempura
0 para conseguir rebozados esponjosos y
crujientes.

PARA SALSAS

Otro de los usos tradicionales de la
cerveza es para elaborar las salsas mas
variadas: con manteca y cebolla; con
tomate y verduras; con crema de leche y
verdeo... jla lista es interminable y te
animo a que pruebes y vayas con la
opcidén que mas te guste! De esta manera
te valdra, en este formato de salsa, para
acompanar cualquier carne, pescado,
marisco, verdura, ave...

PARA MARINADOS

Cuando prepares alguna carne o pescado
marinados, echa un chorrito de cerveza
junto al resto de los ingredientes y deja
macerando un tiempo. Ademas de sabor,
la cerveza contribuye a ablandar el

producto en cuestion. Después de
escurrirlo, puedes aprovechar el jugo que
ha soltado para anadirlo durante la
coccidn y conseguir una salsa increible.

PARA GUISOS Y ASADOS

La cerveza se comporta en la cocina de
una manera parecida al vino. Si haces un
guiso, y decides usar cerveza, anadela al
softito, deja que se reduzca -para que se
evapore el alcohol y se concentre el
sabor- y continda con la elaboraciéon del
plato.

Si, por el contrario, quieres que forme
parte de tus asados, una vez que pongas
en la bandeja por ejemplo, un pollo o
unas costillas, rocialos -junto al resto de
los condimentos y/o guarniciones- con la
cerveza elegida jy al horno el tiempo que
marque la receta.

PARA COCER PASTA Y ARROZ
Quizés no lo hayas probado nunca, pero


https://www.instagram.com/lavinotecaderosy/
https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.hola.com/cocina/tecnicas-de-cocina/20200408165081/sofrito-tecnica-base-y-recetas/
https://www.hola.com/cocina/tecnicas-de-cocina/20200317163179/tips-recetas-sacar-partido-horno/
https://www.hola.com/cocina/tecnicas-de-cocina/20211110199228/como-espesar-salsas/
https://www.hola.com/cocina/tecnicas-de-cocina/galeria/20210930196783/como-marinar-carnes/1/
https://www.instagram.com/nestorpereyra92/

si al agua de coccidén de la pasta o del
arroz le pones un chorrito de cerveza, el
sabor final de estos ingredientes tendra
un matiz delicioso.

PARA POSTRES

iSi, para postres! Sobre todo, si usas la
combinacion de cerveza negray
chocolate.

ARadele a la masa de una torta, una tarta
-es muy popular la que se elabora el Dia
de San Patricio con Guinness- o unas
magdalenas un poco de esta bebida jy te
encontrarads con un toque absolutamente
sorprendente!

Ahora que sabes cdmo usarla te vamos a
pasar algunos tips al momento de
incluirlas en tus platos..

‘tj)Los mariscos son ideales para saltearlos
con cerveza Golden o IPA. Los puedes
flamear y los perfumas con el toque de la
cebada.

) Para cocinar funcionan igual la cerveza @La cerveza rebaja la acidez de las
‘negray la rubia. “vinagretas, asi que puedes formar un
maravilloso aderezo para tus ensaladas
frias

N

Acompana siempre la cerveza con
hierbas de preferencia frescas, te daran el
toque de sabor y aromas perfectos.

)Si la cerveza es artesanal procura que
- no tenga muchos grados de alcohol
@Prepara costillas de 180 0 250 gramos a  para que no invada todo el sabor.
" las brasas. Previamente hay que dejar
marinando todo en cerveza, sal, pimienta
y especias como romero, albahacay

salvia.

s

Espero que te haya gustado la primer
entrega, para las siguientes seguiremos
aportando ideas lindas, Utiles y por

— sobre todo sabrosas, que te serviran

cuando cocines e
Meszor G
&)

@1 Los guisos con cerveza
(preferentemente rubia), se pueden
mezclar con mostaza, alcaparras, curry,
cebolla, puerro, apio y pepinos.

C .
)La cerveza negra es apropiada para

cocinar carnes fuertes a las brasas o
guisadas.

)También se puede usar en la coccion
de pastas, arroces o papas.

& BUENGUSTEROS | MARZO 2023
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STOUT ¢
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Una negra con cuerp8u#
y mucho sabor
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US PAGINAS

Escrito por:
Rosybel Rojas @ ©
Periodistay Sommelier @
y Marco Giancane

Si eres un geek beer de seguro ya entendiste que te estamos hablando de uno de los
estilos de cerveza mas populares de Inglaterra. Si eres de los que aun no ha incursionado
en el mundo cervecero, date una oportunidad y experimenta los interesantes sabores y

Antes de entrar en materia queremos
gue sepas que existen dos grandes
familias de cervezas: las ALE y las LAGER.
La diferencia principal entre estas dos
grandes categorias es el tipo de
fermentacion: las LAGER son de baja
fermentacion (a temperaturas frias) y las
ALES de alta fermentacion (a
temperaturas mas célidas). A partir de
este punto su proceso de elaboracién
hace que sean cervezas claramente
diferentes en estructura, sabory aromas.

Y hoy venimos a contarles un poco sobre
la cerveza Stout. Lo primero que debes
saber sobre la Stout es que se trata de
una cerveza negra de la categoria ale,
que tiene mucho cuerpo y mucho sabor,
gracias a que es elaborada con cebadas
malteadas con diferentes grados de
tostado, lo que le aporta su color oscuro y
sabores empireumaticos; también
pueden contener otros cereales como
trigo y avena, y la cosa se pone mas
interesante cuando hablamos de Idpulos
y levaduras. Pero vamos a comenzar por
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aromas de las cervezas stout.

el principio y veamos dénde se origina
esta cerveza.

Origenes de la cerveza Stout

El primer uso conocido de la palabra
stout para cerveza es documentado en
1677 en Inglaterra. La palabra "stout"
significa "fuerte" en inglés y hace
referencia al alto contenido de alcohol
gue tenia esta cerveza originalmente. En
ese entonces, la cerveza Stout se
elaboraba con ingredientes locales como
cebada, avenay lupulo.

Para los britanicos una stout era una
cerveza fuerte y con buen amargor, cuyo
nombre se aplico a las cervezas de tipo
porter mas fuertes. Este tipo de cerveza
estd muy relacionado con las porter, pues
proviene de las Stout porter.

En el siglo XIX, la cerveza Stout se
popularizé en todo el mundo gracias a su
sabor Unicoy a la facilidad con que se
podia transportar. Con el tiempo, se

crearon diferentes tipos de Stout, como la
Imperial Stout, que tenia un contenido de
alcohol aun mayor, oatmeal stout, la milk
stout y la Dry Stout que se caracterizaba
por tener un sabor mas seco y menos
dulce que otras variedades de Stout.

Pero, ¢qué puedes esperar de una
stout?

Aqui ya entramos en materia del perfil
de sabor de la cerveza Stout que se
caracteriza por su sabor a malta tostada,
a café o chocolate negro. Ademas, tiene
un sabor complejo que incluye notas de
caramelo, regaliz y frutas oscuras como
las ciruelas y también tiene un buen
amargor debido al ldpulo utilizado en su
elaboracion.

El color de la cerveza Stout es oscuro y
opaco, ya que la malta tostada que se
utiliza en su elaboraciéon desprende este
color durante el momento de la
maceracion. Mientras que en el proceso
de fermentacion se potencian los aromas


https://www.instagram.com/lavinotecaderosy/
https://www.instagram.com/lavinotecaderosy/
https://rosysommelier.wordpress.com/
https://www.instagram.com/lavinotecaderosy/
https://www.instagram.com/cocinaconmarco/

y sabores dando como resultado una . La imperial Stout %:

cerveza con cuerpo, lo que significa que La cerveza Impenai"Stou
tiene una textura envolvente y cremosa en variedad de cerveza oscur.
boca. 5 ; orlglno (=lal Inglater;a en elh§1’"ld§){\/
Y entonces, ;con qué platos podemos superar el 10%. Esta cerveza:e
acompanar una stout? : por su potencia y su EJerf‘I

b
- mas compl_ej_o. g i A%

La cerveza Stout es una excelente‘ - Fue cre cada ongmalmente par '
para maridar con una variedad ; la demvanda de Ia famllla real
debido a su perfildes mplejo y !  cerveza C

cuerpo cremoso enes 4 ‘ : de |

sugerencias de mariéigle de co [e} : que pud|era sopo

- !
pueden {uﬁiarte a disfi raun me;us W SRS detenora

o ~ Conel tiempo, la cerves
"wl“(" WL - se populariz '
. : .,_,,'.sue%mplejid‘_

P s ¢
~_adicionales y ef
utlllzados previa

uy bien con
la cerveza St ut. amalta
tostada de la cerveza Stout contra af
la intensidad del ¢ @q es
creando un equilit p;arfecto

complementa muy bier
del.chocolate negro, creané
experiencia de sabor Unica.

» Postres: La cerveza Stout también se
- puede maridar con una variedad de
postres, especialmente aguellos que
tienen un sabor a caramelo s k.




3 Brasserie Dieu Du Ciel - Canada
. “~ Probablemente la cerveceria canadiense mas
célebre y se encuentra constantemente entre
DIE“ D“ [l . las mejores cervecerias del mundo.
La imperial Stout Peché Mortel es una obra de
arte liquida

N mumtata Lape

®e @ Fremont - Washington
Cerveceria artesanal familiar fundada en 2009 en

Seattle para elaborar cervezas artesanales en lotes
pequerios con ingredientes locales de alta calidad.
Famosos por elaborar la B-Bomb (B.A. Winter Ale)
y la Stout Dark Star

> Deschutes - Oregon
La Obsidiana es uno de los ejemplos mas
clasicos de American Stout. Su nombre
proviene de la roca volcanica local. Tiene un
tono igualmente oscuro y se trata de una
robusta stout rica en notas de café tostado,
chocolate negro, malta tostada y regaliz

Great Divide - Colorado

el "Great American Beer Festival"y 4 "World Beer Cup".
En el 2008 Beer Advocate la clasificé como la séptima mejor
cerveceria del planeta.
No se pierdan la Yeti Imperial Stout: alcanza la perfeccién sin
necesidad de pasar por barrica

Cerveceria Del Valle Sagrado - Peru
Realiza distintas Stout y Porter utilizando
también productos andinos como platano,
o ~ caféy zapallo.
* La Misma Madera es una imperial Stout
envejecida en madera de Rye Whisky y
bourbon, a la cual afiaden chancaca.
| Quizas la cerveceria mas interesante de




Lervig - Noruega = g
 Producen una amplia gama de complejas stouts
afiejadas en barrica y vinos de cebada con estilo y

Brewdog - Escocia £
Famosa por realizar cervezas muy
provocadoras como Tokyo 16% y

Tactical Nuclear Penguin 32% alc. vol.
—

calidad que dejan su huella.
°

Omnipollo - Suecia
» Cconocida por su estilo extravagante de cervezas y su disefio de latas
P vivido e imaginativo. Comenzé como una " cerveceria gitana ", o sea
realizaba sus cervezas en las cervecerias de otras empresas en giro por
® el mundo sacando, de cada una, lo mejor. Sus iconicas Pastry Stout
dividen el mundo de los beer geek entre quienes las aman y quienes las
odian

Pohjala - Estonia
Realiza distintas Stout y Porter algunas de
estas realizadas con hierbas locales.
Particularmente interesantes sus versiones en
barricas llamadas "Cellar Series"

Mikkeller - Dinamarca
En 2006, Mikkel Borg Bjergsg, profesor de matematicas y fisica,
comenzd a experimentar en su cocina. Hoy exporta su cerveza a
40 paises diferentes y es reconocido internacionalmente como
uno de los cerveceros mas innovadores del mundo.

W

Pinta - Polonia
Comenzaron a elaborar cerveza en 2011
dentro de una industria de madera. El portal
RateBeer, en 2020, ubicé a Pinta como n° 30 |
de las 100 mejores cervecerias del mundo

Brewfist - Italia
Produce Stouts muy interesantes, como Baltic
Freak y Spaghetti Western. De esta ultima '
L]

desarollan 7 envejecimientos en distintas
barricas utilizadas previamente para otras =
bebidas como como Grappa y vino Nebbiolo.

&

El resultado es algo Unico.
N
Garage Beer Co. - Espafia \‘
El italiano Alberto y el americano James comienzan a
experimentar en su garaje (lo cual dara el nombre a la marca)

antes de mudarse a Barcelona y fundan juntos el Garage Beer.
Les recomendamos probar "No/Country" y "Circus Tears" * * TRy

[
utilizando el Porrén: tipico vaso catalan

/(\(\ Basqueland - Espafia
Cerveceria galardonada en Hernani, a las afueras de San
BASOUELAND Sebastian en el Pais Vasco. Produce Stouts muy creativas e

. intensas

Dois Corvos - Portugal
La Imperial Stout Finisterra ha sido premiada como la mejor cerveza
L'[lRV{]S de Portugal. Su produccién de cervezas negras es muy amplia con
o excelentes experimentos de barricas. El envejecimiento en barricas
\ de vino Carcavelos es inolvidable. Quizas una de las mejores
cervecerias al mundo

BUENGUSTEROS | MARZO 2023 21

- X



IRISH ST'EW_ .

ALAGUINNESS .+

W
N 9

Textod&ChbginaConMarco -
nposicion de Fiorediz

U slroso o cvemoys estofade de coudens. F Toque avomifivo so (o dan
(o cowega wegra, (g by do lasred) o oeliro

DIFICULTAD: media
TIEMPO: 180 minutos

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS:

o 2 kg Paletilla de cordero

e 150 g Zanahorias

e 150 g cebollas blancas

e 100 ml cerveza negra (p.ej. Guinness)
e 20 g Harina OO

¢ 600 g Patatas

e 30 g Aceite de oliva virgen extra

e Salal gusto

e Pimienta negra al gusto

o 1ramita perejil

PARA EL CALDO
e 15 kg de huesos de cordero
e 15litros de agua
e T cebolla blanca
e 1zanahoria
e lrama de apio
e 1 hojade laurel
e Tclavo de olor
e 15 cdta. Sal (59)
e 4 baya de enebro
e 4 Granos de pimienta negra

PREPARACION
Empezamos preparando el caldo.
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Ponemos a hervir huesos de cordero
junto a una cebolla y, clavo de olor,
laurel, enebro y pimienta en granos.
Troceamos zanahoria y apio y los
agregamos a olla. Hervimos a fuego
moderado durante una hora
espumando de vez en cuando. Al final
agregamos la sal y apagamos el fuego.

Pelamos |as zanahorias, las cortamos
por la mitad a lo largo y luego las
cortamos en trozos pequerios de unos 2
cm. Pelamos la cebolla y la cortamos en
rodajas finas. Lavamos las papas, las
pelamos y las cortamos en cubos.
Cortamos la carne en cubos del mismo
tamano que las papas y las zanahorias.

Enharinamos /os cubos de carne y
reservamos. Calentamos 4 cucharadas
de aceite de oliva virgen extra en una
cacerola y doramos nuestros cubos de
carne de cordero.

Salamos, agregamos la pimienta y
dejamos dorar la carne durante 5
minutos. Agregamos la cerveza negra,
removemos y esperamos que se evapore
casi completamente. Afiadimos la

cebolla y las zanahorias, removemos y
dejamos cocinar un par de minutos. El
tiempo para que "se amiguen”.
Colamos el caldo de carne y lo
agregamos a la cacerola hasta cubrir
todos los ingredientes.

Tapamos y cocinamos el estofado
irlandés a fuego medio durante 1 hora.
Pasado este tiempo, afiadimos las
patatas, volvemos a tapar
nuevamente y seguimos cocinando
por otros 40 minutos.

Cuando esté cocido, apagamos el
fuego y sazonamos el estofado con el
perejil picado fresco.

Y nuestro estofado irlandés estd listo
para disfrutarlo bien caliente.

Maweer



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://youtu.be/-9KknclktU0
https://cocinaconmarco.com/recipe/irish-stew-con-cerveza-guinness/

77| Y 7
P B
'-, 4

Hol 8 wong sy,

%@K&W%m]@wyywwwmpmm

vosoluoy, desdle el sov de Lypaia, exlo veceln de vsoffo pa lu quo me
&mwmuﬁ&m&vngé&%w@/ﬂwﬂfﬂyfﬂwwuﬁw

DIFICULTAD: Facil
TIEMPO: 45 minutos

INGREDIENTES PARA 2-3 PERSONAS
PARA EL HUMMUS

e Cebolleta japonesa

e Cebolleta caramelizada

* 3 gjos majados

e ] gjo negro

e 3qgjetes

e Semillas de cardamomo

e 7 granos de cilantro

e Setas Shitake

e 250 gramos de arroz negro nerone

¢ 200 ml de caldo de carne

* 800 ml de fumet de verduras

e Aceite de oliva

e Pimentdn de la Vera (dulce)

* Polvo de trufa

e Pecorino

Ingredientes para el fumet de verduras
e 800 ml de agua

e 2 alcachofas peladas

e Ichirivia - Ttrozo de jengibre

e ] tallo de apio

e 2 tallos de albahaca

e ] cebolla morada

PREPARACION

1. Preparamos el fumet de verduras
Hervimos 800 ml de agua junto con dos
alcachofas peladas, una chirivia partida
en trozos, un trozo de jengibre, un tallo
de apio, una cebolla morada partida en
cuartos y un tallo de albahaca.
Cocinamos durante media hora a fuego
medio y agregamos el otro tallo de
albahaca. Abagamos, tapamaos y
dejamos en infusion hasta que se enfrie.

2. Preparamos el sofrito
En una sartén calentamos un chorro de
aceite y ariadimos los ajos majados
junto con el ajo negro. Cuando empiece
a dorar, incorporamos la parte blanca
de la cebolleta japonesa y los ajetes
picados en trozos muy pequenos.
En otra sartén tostamos las semillas de
cardamomo y los granos de cilantro.
Una vez tostados, los majamos en un
mortero y los afadimos al sofrito.
Dejamos que se sofria a fuego bajo, para
que se mezclen bien los sabores.
Apartamos del fuego, y en ese momento,
anadimos una cucharadita pequeria de
pimenton de la Vera (o pimenton dulce)
y cebolleta previamente caramelizada.

3. Preparacion del risotto
Pasamos el sofrito a una olla,
incorporamos los 250 g de arroz
nerone* (que, en mi caso, dejé
hidratando en agua desde la hoche
anterior), removemos y cocinamos a
fuego medio alto durante un par de
minutos. Poco a poco incorporamos el
caldo y el fumet de verduras, ambas
calientes (aprox. un litro en total).
Removemos de vez en cuando hasta
que se cocine el arroz. jRecuerda: cada
arroz tiene una coccion diferente!

En los ultimos 5 minutos afiadiremos
las setas shitake en [aminas y un poco
de polvo de trufa. Agregamos pecorino
al gusto y removiendo muy bien.
Dejamos unos 5 minutos de reposo.

4. Emplatado.
Decoramos el arroz con algunas flores
comestibles, la parte verde de la
cebolleta cortada en rodajas y, en la
base del plato, dos hojas de shiso
rebozadas en tempura.

/'@WW/
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