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!NOTA DEL AUTOR

Merecido descanso

Después de haber visitado Porto y Lisboa,
terminamos nuestro recorrido por Portugal en la
hermosa regioén del Algarve.

Hermosas playas, caletas escondidas, tranquilas
ciudades de pescadores donde se comen
deliciosos platos de mariscos y pescados. No les
sabria decir cudl es la razén principal por la que
me he enamorado de esta region del extremo
oeste de Europa pero esta claro que, cada vez
que puedo, me encanta ir a pasar una semana
de relax por alli. Estoy seguro de que cuando
lean el viaje gastronédmico de la pagina 10
encontraran varias buenas razones para
seguirme.

Ademas, Portugal tiene buenisimos vinos
blancos que acompainan perfectamente los
platos del Algarve. Nuestra sommelier Rosy nos
ayudara a conocer mejor los blancos de Portugal
(pag. 16)

En este numero de la revista hemos publicado
dos recetas tipicas del Algarve: el arroz caldoso
de mariscos (pag. 13) y el chorizo a la portuguesa

Cocinando en una antigua cocina del Algarve

(pag. 18). También tenemos dos recetas italianas: ;Te gustaria ser el préximo/a en salir en Buengusteros?

los linguini ai frutti di mare (pag. 4)y la iiEntonces enviame tu receta!! Mandame los ingredientes y
parmigiana de calabacin, una deliciosa receta los pasos de tu receta a marco@cocinaconmarco.com
que nos ha enviado nuestra lectora Antonietta Toma fotos del plato y de ti mientras estas cocinando. jLas
Laguardia desde Policoro (MT), Italia (pag. 19) mas originales seran publicadas en Buengusteros!

Martina di Bernardo este mes nos deleita con Que disfruten de este hermoso julio y agosto, jnos vemos
helado vegano de cacahuete y caramelo salado, en septiembre!

ideal para refrescarnos en las calurosas noches
de Faro (pag. 8)

El chef Néstor este mes nos explica en detalle
todas las salsas madres. Una clase de alta cocina

indispensable para los futuros chef y quienes 7 /ﬁ
quieran elevar sus conocimientos culinarios a (/‘//
otro nivel (pag. 14). U W ¢

MARCO GIANCANE
AUTOR
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De temporada

lo bueno de cada época en todas las partes
del mundo

(Vinos de verano?

descubre el encanto de los vinos blancos
portugueses

Parmigiana de calabacin

Una deliciosa receta veraniega desde la
Basilicata

¥ CARAMELO SALADO

10 Algarve

14

18

hermosas playas, caletas escondidas y
tranquilas ciudades de pescadores donde
comer deliciosos platos de mariscos y
pescados

Salsas madres
para todas las preparaciones

Chorizo a portuguesa

un plato tipico del Algarve con varias
tipologias de carne, chorizos y verduras
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:
e 4009 Linguini
e 400 g Mejillones
e 400 g Almejas
e 300 g Calamares
e 8 Langostinos
e 300 g Tomates cherry
e 4 cdas. Aceite de oliva virgen extra
e Idiente de gjo
e 1rama perejil
e 40 g Vino blanco
e Saly pimienta al gusto

PREPARACION

Remojamos |as almejas por 4 horas en
agua salada cambiando el agua cada
hora hasta cuando el agua salga
completamente limpia.

Arrancamos e/ biso, es decir, la parte
peluda que tienen pegada. Luego,
limpiamos los mejillones: ayddate con
una lana de acero nueva.
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Calentamos e/ aceite en una sartén
bastante grande y cuando esté caliente,
anadimos las almejas y los mejillones.
Cubrimos con una tapa y esperamaos
hasta que estén completamente
abiertos. Las conchas que no se abran
en 5 minutos serdn desechadas.

Una vez que los mejillones y las almejas
estén abiertos, retiramos la tapa, los
vertemos en un bol y colamos el liquido
de la coccion, filtrandolo para eliminar
las impurezas y los residuos de arena.

Sacamos las almejas y los mejillones de
su concha y reservamos algin marisco
para decorar el plato.

Limpiamos los calamares: quitamos la
cabeza, las entranas, quitamos la piel y
luego los cortamos en tiras.

Limpiamos |os langostinos: separamos
la cabeza del cuerpo y eliminamos la
coraza que cubre el abdomen. Con un

palillo eliminamos el intestino: el hilo
negro presente en las gambas.
Lavamos los tomates y los cortamos
en gajos.

Doramos un diente de gjo en el
aceite. Echamos los calamares junto
con una pizca de sal y cocinamos
durante 2 minutos. Agregamos el
vino blanco y dejamos evaporar a
fuego vivo.

Retiramos el ajo, bajamos el fuego y
agregamos los tomates. Cocinamos
por otros 5 minutos.

Ponemos a hervir una cacerola con
4 litros de agua a fuego vivo y, en
cuanto rompa a hervir, agregamos
40 g de sal y los linguini.

ARAadimos las gambas a la salsa, sal
Y pimienta.


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/

Escurrimos los linguini 2 minutos antes
del tiempo indicado, directamente en la
sartén. Echamos el agua de coccion de

los mejillones y las almejas.

Nota: Si durante este tiempo la salsa se
espesa demasiado, podemos agregar un
chorro de agua de coccion de la pasta.
Arfadimos los mejillones y las almejas
con caparazon y sin.

Al final de la coccion, apagamos el
fuego, sazonamos con el perejil picado y
mezclamos por dltima vez.

Averigliemos si |a salsa tiene la justa
cantidad de sal y servimos.

Servimos los linguini con mariscos bien
calientes y jbuen provecho!

Mevecs

TIPS: Hay infinidad de versiones de este
manjar, te ofrecemos la nuestra, con
almejas, mejillones y gambas, pero no
dudes en anadir o sustituir los
ingredientes por otras conchas, navajas,
sepias, pulpos y deliciosas cigalas.

Es importante respetar las temporadas
de los mariscos y las zonas geogrdficas.
Esto no solo por respeto al planeta sino
también por el sabor.

Un plato preparado con productos
autoctonos, y en la temporada correcta,
dard siempre un resultado final superior.

También es posible utilizar mariscos
congelados siempre que sean de
buena calidad y congelados frescos.

Los mariscos se tienen que
descongelar lentamente, en el
refrigerador, en contenedor bien
tapado. De esta manera no irdn
absorbiendo olores del refrigerador y
no sufrirdn de shock térmico.

Ambas cosas pueden afectar
mucho al resultado final.
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' ALBARICOQUE: Deliciosa y rica en vitamina C. Se utiliza
mucho para realizar mermeladas

CHOCLO: Muy dulce y jugoso. Ideal a la parrilla con e =
mantequilla y sal

SMALLMOUNTH BASS (Micropterus dolomieu): pez de
@8 agua dulce, tipicamente de color marrén y pocas espinas S
\ - en los filetes

ARGENTINA

CAQUI: rico en fibras y taninos. Ideal para saborear
con yogur y como fruta de desayuno

REMOLACHA: se usa mucho en la gastronomia
gourmet como puré o para risotto. Hervida y fria como
en ensaladas, y hasta en mermelada

PEJERREY (Odontesthes bonariensis): pez de rios, se lo
_ consume asado a la parrilla, como chupin con abundante
~ limén o en guisos con variedad de vegetales y salsa de tomate
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https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/vanessadiazfontaine/

ITALIA

. MELOCOTON: la justa temporada
para saborear a lo maximo esta
fruta tan dulce y suculenta

~ FLORES DE CALABAZA: rellenas,
fritas, en risottos o encima de la pizza

;f . i L - ¥

; *\b PEZ ESPADA (Xiphias gladius): pruébalo a la

4 plancha o en rollito pero siempre sin cocerlo _ | S

% ' 4 demasiado & o - p “:-* "y

MAKUWAURI: es una particula
tipologia de ciruela famosa por su
acidez. Su sabor es iconico de Japon

GOYA: el mel6n amargo es el
superalimento de Okinawa que ayuda
a reducir el azucar en la sangre

TOBIUO (Pasiphaea Japonica Omori):
escado volador delicioso para comer
con tataki o en sashimi

BUENGUSTEROS | JUL/AGO 2023 07


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

HELADO de CACAHUETES
YCARAMELO SA

VISITA LA PAGINA

DE MARTINA

Llegé el verans y, con df, %W&wwM%&vw%WWw stey
treseos sin oonden (o fogouey. //&ywwwwwwa%%%wfmﬂa ‘s

DIFICULTAD: facil
TIEMPO: /0 minutos + tiempo de
espera

INGREDIENTES
Para cuatro porciones:
¢ 60 g de anacardos remojados
e 60 g de mantequilla de
cacahuetes
* 90 g lata de leche de coco (20%
grasa)
* 35 g de sirope de agave
e Extracto de vainilla
e Cacahuetes sin sal

Toppings:
e Caramelo salado
e Chocolate negro

08 BUENGUSTEROS | JUL/AGO 2023

conmmels yafode.

Remojar los anacardos en agua
durante 6-8 horas y meter la lata de
leche de coco en la nevera sin
agitarla.

Escurrir los anacardos y ponerlos en
una licuadora, junto con la
mantequilla de cacahuetes, el
extracto de vainilla y el jarabe de

agave. Luego, abra la lata de leche de

coco y agregue solo la parte grasa.
Cuando la mezcla esté suave y con
cuerpo, agregue los cacahuetes

enteros.

Vierta la mezcla en el molde

dedicado y coloque en el congelador

durante 6 horas.

Retirar del molde y servir con el
caramelo salado y el chocolate
negro en escamas.

iBuen verano!

M
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https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
https://www.martinadibernardo.com/
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El Algarve, una region situada en el
sur de Portugal, es un lugar que
cautiva los corazones de los viajeros
con su belleza natural y su rica
herencia cultural. Con kilometros de
costa escarpada, encantadores
pueblos pesqueros y una abundante
vida salvaje, el Algarve ofrece una
experiencia unica para aquellos que
buscan aventura y serenidad en
igual medida. En este articulo,
exploraremos algunos de los
mejores lugares para visitar en el
Algarve y descubriremos su deliciosa
gastronomia, para garantizar una
experiencia inolvidable.

Comenzando nuestro viaje por el
Algarve, no podemos dejar de
mencionar la encantadora ciudad
de Lagos. Con sus calles
adoquinadas y sus coloridas
fachadas, Lagos evoca una
sensacion de encanto y nostalgia.
Puedes pasear por las murallas del
antiguo castillo y disfrutar de las
vistas panordamicas del puerto y del
océano Atlantico. Ademas, la Iglesia
de San Antonio y el Mercado de

10 BUENGUSTEROS | JUL/AGO 2023

Esclavos son destinos imperdibles
para aquellos interesados en la
historia y la cultura local.

Continuando hacia el oeste,
llegamos a Sagres, un lugar mitico
en la historia de los descubrimientos
portugueses. Aqul, el iconico Cabo
de San Vicente nos espera con sus
imponentes acantilados y su faro
centenario. Este es el punto mds
suroccidental de Europa continental
Vy ofrece vistas espectaculares del
océano. Ademds, el Fuerte de
Sagres, construido en el siglo XV, es
un lugar fascinante para aprender
sobre la interesante historia
maritima de Portugal.

Si buscas un escape a la naturaleza,
el Parque Natural de Ria Formosa
es un destino que no debes pasar
por alto. Este ecosistema protegido
abarca lagunas, islasy marismas, y
alberga una rica diversidad de flora
v fauna. Puedes explorar la zona en
kayak o en barco, para descubrir
una gran variedad de


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

aves y disrutar de las hermosas
playas de arena blanca. La Isla de
Culatra, una de las islas mads
grandes del parque, ofrece una
experiencia auténtica y tranquila,
alejada del bullicio turistico.

Las Mejores Playas

Con kilometros de costa escarpada,
aguas cristalinas y arenas doradas,
esta region ofrece una amplia
seleccion de playas impresionantes
que hardn las delicias de cualquier
vigjero. Te llevaremos a un recorrido
por las mejores playas del Algarve,
garantizando una experiencia de
playa inolvidable.

Comenzamos nuestro viaje en Praia
da Marinha, una playa que no te
puedes perder durante tu visita al
Algarve. Situada en Lagoa, Praia da
Marinha es conocida por sus
majestuosas formaciones rocosas,
sus aguas cristalinas y su paisaje
impresionante. Sus acantilados
dorados y sus cuevas marinas
hacen de esta playa un lugar
perfecto para explorar y descubrir
rincones ocultos. Ademas, la calidad
del agua y el ambiente tranquilo la
convierten en un paraiso para
nadar y bucear.

Continuando nuestro recorrido,
llegamos a la impresionante Praia
de Benagil, famosa por su cueva
marina iconica. Esta playa te dejard
sin aliento con su impresionante
arco de roca y sus aguas turquesas.
Puedes embarcarte en un
emocionante viaje en barco para
explorar la cueva de Benagil y
maravillarte con su belleza natural.
No olvides tu cdmara, ya que esta
playa es un escenario perfecto para
capturar recuerdos inolvidables.

Si buscas una playa mds animada y
vibrante, no puedes dejar de visitar
la Praia da Rocha. Situada en
Portimdo. Conocida por su amplia
extension de arena dorada y sus
aguas cristalinas, aqui encontrards
una gran variedad de

bares, restaurantes y actividades
acudticas para disfrutar. Puedes
relajarte bajo el sol, dar un paseo
maritimo o disfrutar de

emocionantes deportes acudticos
como el surfy el jet ski.

Otra playa que merece la pena
visitar es la Praia do Camilo, una
pequena playa escondida entre
acantilados y accesible a través de
una escalera empinada. Una vez
que llegues a la playa, seras
recompensado con una vista
impresionante y aguas cristalinas
que invitan a un refrescante barfio.
Ademds, puedes explorar las cuevas
y formaciones rocosas cercanas,
creando una experiencia de playa
unica.

Por supuesto, no podemos
olvidarnos de la espectacular llha
de Tavira, una isla situada frente a
la ciudad de Tavira. Para llegar a
esta playa paradisiaca, debes tomar
un corto viaje en barco, pero el
esfuerzo vale la pena. Aqui
encontrards kildmetros de arena
dorada, aguas cristalinas y un
ambiente tranquilo y relajado. Es el
lugar perfecto para escapar de las
multitudes y sumergirte en la
belleza natural del Algarve.

La Gastronomia Tipica en el Mejor
Restaurante de la Regién

El Algarve, esa joya en la costa sur
de Portugal, no solo es famoso por
sus impresionantes paisajes y playas
de ensuefio, sino también por su
deliciosa gastronomia. La region
ofrece una amplia variedad de
platos tradicionales que haran que
tu paladar se deleite con cada
bocado. En este articulo, nos
sumergiremos en el mundo de la
cocina tipica del Algarve y te
llevaremos al mejor restaurante de
la region, donde podrds saborear
auténticos manjares locales.

Cuando se trata de la gastronomia
del Algarve, el pescado y marisco
fresco son los verdaderos
protagonistas. La ubicacion
privilegiada de la region junto al
mar le brinda una gran variedad de
productos marinos que se utilizan
en la cocina local. Desde sardinas a
la parrilla hasta calamares fritos,
cada bocado es una explosion de
sabor y frescura.




Uno de los platos mads
emblemadticos y apreciados en el
Algarve es el "Arroz de Marisco"
(arroz con mariscos). Este plato,
preparado con arroz cocido en un
caldo de mariscos, se complementa
con una variedad de mariscos
frescos como camarones, almejas,
mejillones y langostinos. Cada
cucharada es una experiencia de
sabor inolvidable.

Otro plato emblemdtico es la
"Cataplana de Marisco”
(encuentras la receta en
BUENGUSTEROS n° 26). Este
delicioso guiso se prepara en una
cataplana, un recipiente de cobre
que recuerda un tajine. En este
plato se combinan camarones,
almejas, mejillones y langostinos
con una variedad de verduras y
hierbas aromdaticas. El resultado es
un plato lleno de sabores intensos y
texturas exquisitas que no puedes
dejar de probar.

2Y como no hablar del "Bacalhau a
Algarvia"?

El bacalao es un ingrediente muy
apreciado en la cocina portuguesa,
yenelAlgarve lo preparan de
manera especial. Este plato consiste
en bacalao desalado y cocinado con
cebolla, pimiento, tomate y patatas.
El resultado es un plato
reconfortante y sabroso que refleja
la tradicion culinaria de la region.

Ahora que hemos despertado tu
apetito, es hora de hablar sobre los
mejores restaurantes donde podrds
disfrutar de la auténtica comida del
Algarve. Uno de los lugares mds
destacados es el Restaurante Adega
da Marina, ubicado en Faro.

Este acogedor y auténtico
restaurante ofrece una amplia

seleccion de platos tipicos del
Algarve, preparados con
ingredientes frescos y de alta
calidad. Desde mariscos frescos
hasta platos de carne, cada bocado
en Adega da Marina te transportard
a la esencia culinaria de la region.

Otro restaurante imperdible es O
Ledo de Porches, ubicado en
Porches. Este restaurante familiar
ha sido un referente en la escena
gastronomica del Algarve durante
décadas. Aqui podrds disfrutar de
platos tradicionales y caseros que te
hardn sentir como si estuvieras en
casa. Suambiente acogedor y su
atencion personalizada hacen que
la experiencia culinaria sea adn mads
especial.

Si buscas una experiencia
gastronomica sofisticada, no puedes
dejar de visitar el restaurante Vila
Joya, ubicado en Albufeira. Este
restaurante con estrella Michelin
combina la tradicion culinaria del
Algarve con técnicas innovadoras y
sabores Unicos. Aquf podrds
disfrutar de una experiencia
gastronémica de primer nivel
mientras pruebas platos creativos
que realzan los ingredientes locales.

En resumen, la gastronomia del
Algarve es una delicia para los
sentidos. Sus sabores auténticos y
sus ingredientes frescos te
transportaran a un mundo de
placer culinario. Si estds visitando el
Algarve, asegurate de probar los
platos tipicos en los mejores
restaurantes de la region. Desde la
cataplana de marisco hasta el
bacalao a Algarvia, cada bocado te
harad apreciar la riqueza de la cocina
de este maravilloso lugar.

iBuen provecho!

Mevece

Sardinas a la parrilla
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DIFICULTAD: media
TIEMPO: 45 minutos

INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS:

* 400 g de arroz redondo
* 1/2 pimiento rojo

* 1/2 pimiento verde

¢ 2 dientes de ajo

¢ 100 g de guisantes

e 2 rodajas de merluza

e 1 rape

* 4 cigalas

¢ 8 langostinos

* 300 g mejillones

* 300 g almejas

* 200 g de calamares

¢ Unas hebras de azafran
¢ 1 cucharadita de pimentén dulce
e 2 tomates pelados

e Sal

* Aceite de oliva

e Culantro fresco

PREPARACION

Remojamos las almejas por 4 horas en
agua salada cambiando el agua cada
hora.

Limpiamos los calamares y los cortamos
en tiras.

Desfiletamos o merluza y el rape, los
cortamos en tacos gruesos y los
guardamos a un lado. Cabezas y espinas

servirdn para el caldo y los filetes, para
preparar el arroz.

En una olla grande ponemos las espinas
vy las cabezas de la merluza y del rape.
Afiadimos la sal y dejamos cocer unos 20
minutos a fuego suave.

Calentamos en una sartén un chorro de
aceite a fuego vivo. Cuando la sartén
esté caliente anadimos las cigalas, los
langostinos los calamares y los trozos de
la merluza y del rape. Removemos y
dejamos cocinar un par de minutos.
Pasado el tiempo, bajamos la potencia
del fuego y retiramos del fuego los
mariscos y el pescado.

ARadimos los pimientos y el diente de
qjo bien picado.

Afadimos también los guisantes,
mezclamos y dejamos cocinar unos 5
minutos a fuego suave.

Afiadimos los tomates pelados y los
destrozamos con un cucharon de
madera. Volvemos a mezclar y dejamos
cocinar otros 10 minutos.

ARadimos el arroz y seguimos
cocinando, salteamos y seguimos
cocinando por un minuto. Agregamos el
pimenton dulce y las hebras de azafran.
Sumamos un par de cucharadas de
caldo y seguimos cocinando durante 10
minutos, removiendo de vez en cuando.

AfRadimos el caldo ya hecho y colado
de las espinas y cabezas de los
pescados. La cantidad correcta de
caldo tiene que ser 4 veces la
cantidad de arroz. Si hemos puesto 2
tazas de arroz pondremos 8 tazas de
caldo.

Mezclamos todos los ingredientes y
dejamos cocinar a fuego medio unos
20 minutos o hasta que el arroz esté
casi al dente. Recuerda probar el
caldo. Debe quedar un poco mads
salado.

Cuando faltan unos 10 minutos para
que el arroz esté al dente, cogemos
una sartén, calentamos un chorro de
aceite y ponemos dentro las almejas y
los mejillones.

Tapamos y cocinamos a fuego vivo
hasta cuando se abran todas. Si
después de 4 minutos vemos que
algunas se quedan cerradas, las
botamos. Ariadimos almejas y
mejillones al arroz y colamos su agua
de coccion. Seguimos cocinando
hasta que el arroz quede al dente.

ARadimos cilantro fresco picado

iY nuestro Arroz caldoso con frutos do
mar esta listo!
iBuen provecho!

Mevece
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SALSAS
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CNICAS DE COCINA

Hola a todos, soy el Chef Néstor Pereyra y hoy quiero compartir con todos nuestros queridos lectores un tema
basico en la cocina tradicional que se sigue utilizando en los mejores restaurantes del mundo y en todos los
hogares. Vamos a hablar de los fondos de coccién y salsas madres que son la base de la cocina.

Empecemos diciendo que los fondos de
coccion son caldos que se preparan
hirviendo durante un tiempo
prolongado una serie de verduras y
carnes de res o pollo y sirven para
aportar una cuota de sabor muy
importante a nuestras preparaciones. Yo
los utilizo frecuentemente cuando hago
guisados, sopas con pasta o arroz, o
simplemente como sazén para las
carnes al horno.

Una vez lei en una revista gastrondmica
una descripciéon de lo que para mi son
los fondos de cocciéon y me encanté. Por
eso, quiero compartirla con ustedes.

“Hay cosas que se complementan, que
encajan, que se pertenecen. Como
cuando nos enamoramos 0 CONOCeEMOs
a alguien e inmediatamente sentimos la
conexion y sabemos que vamos a ser
amigos. El clic, todo es quimico, en la
cocina también y cuando dos o mas
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ingredientes abandonan la
individualidad y dejan paso a la unidad
es algo que aportara un sabor uUnico al
resto de la preparacién. Es rico, se
complementa y por sobre todo... Me
gusta”.

Hay dos tipos de fondos de coccidn:

FONDO OSCURO DE RES y FONDO
CLARO DE AVE

Vayamos primero al fondo claro de ave.
Sirven de base para diversas
preparaciones: salsas, sopas, cocciones
de carnes blancas, guisados,
preparaciones de arroz, por citar algunos
ejemplos. En mi caso particular lo utilizo
mucho cuando preparo arroz hervido
con vegetales y legumbres y aporta un
sabor que, les juro, nos da ganas de
repetir el plato mas de una vez.

Por otro lado, el fondo oscuro de res se
realiza con otro tipo de vegetales, y
huesos de res, si bien la forma de

preparacion es la misma, el fondo
oscuro se utiliza mas en salsas oscuras o
rojas, como aderezo o realzador de
sabor en las carnes bovinas al horno o
asadas y también en guisados mas bien
potentes.

En mi caso lo utilizo siempre que hago
salsas con carne tipo bolofesa, cuando
hago uno de los platos mas autdéctonos
de mi pais que es el LOCRO o guiso de
lentejas.

Ahora bien, quiero compartir con
ustedes cémo se componen los fondos
y cdmo se preparan....

Primeramente, para ambas
preparaciones utilizaremos una serie de
hiervas aromaticas que se meten en la
preparacion en forma de atado: se
compone de tallos y hojas de puerro,
laurel, tomillo, perejil y apio.

Y se lo conoce en gastronomia como
BOUQUET GARNI.


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

Ahora si, para preparar el fondo de ave ave, yo Ias.utilizo parala
herviremos durante dos o mas horas pollo o r"h

huesos de pollo (yo generalmente utilizo adltamegtoﬂ

la carcasa), el bouguet garni. cebolla,
puerro, zanahoria y clavo de olor
Es de aclarar que los vegetales
cortarse como mas nos plazcaly
los utilizaremos. Lo que nos i

! En sus
que solamente nos quede el liquido, estragon y salsa
lUego lo dejamos enfriar y ya podemos

utilizarlo, Holandesa: es una‘ernulsic
En el caso del fondo oscuro de res, el con manteca y jugo de lm

procedimiento es el mismo solo que en agregado de yemas ihuev JE!
este caso utilizaremos huesos de res. Yo salsa que se prepara a 3
utilizo oscbuco, bouquet garni. cebolla, un tiempo considerabl

pimiento rojo, ajo, zanahoria y tomate. lo que hay que tener en

Como tip adicional, les recomiendo debe consumirse cuando se |a prepara i~
hacer grandes cantidades y una vez que yo particularmente no la utilizo en mis
estan a temperatura ambiente, ponerlas preparaciones pero me parecio bueno

en recipientes en el freezer para poder compartirla.
utilizarlas cuando las necesitermos. Al Se |a utiliza para acompanar pescados y ~,
contrario de lo que se piensa, la ensaladas
preparacion no pierde sabor en el frio,
sino que se incrementa. De tomate: Es una de las mias clasicas y
a la que estamos mas acostumbrados a
Otro tema gue queria compartir en este consumir, Se elabora en base a la pulpa

numero son las salsas madres, las

podemos definir como esas salsas que
pueden usarse tal cual o sirven de base
para elaborar a -

mas.
Las salsas S
hechas con
. puttanesca, |
prepara. pizza.
en algunos

en pastas sobre todo que les
es y lasagnas o
pre combinada con

salsa@adres las util pale
Ia cocina casera. Y nc{h ,

.

‘bechamel podemos
ola salsa de

Veloute: Se hace 2 ] t
(manteca y harina claro de

: P B T el
3 : » o -
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Descubre el encantc
blancos portugue eQ

VISITA
SU PAGINA

DE VINOS CON‘ROSY

En el mundo de los vinos, el verano es una temporada emblematica para degustar vinos
blancos refrescantes y ligeros. Y en esta ocasion, nos vamos a Portugal a descubrir sus
fascinantes vinos blancos, que son una eleccion perfecta para disfrutar durante los

ofrecen caracteristicas Unicas que

los distinguen de otros vinos
blancos. En general, se caracterizan por
su frescura, acidez equilibrada y sabores
vibrantes. Ademas, la diversidad
geografica del pais permite la
produccién de una amplia variedad de
estilos de vino blanco para satisfacer a
todos los gustos.

| os vinos blancos portugueses

Durante el verano, es comun buscar vinos
blancos ligeros y afrutados que sean
irresistibles al paladar. Los vinos blancos
portugueses cumplen con esta
expectativa al ofrecer notas frutales
como citricos frescos, manzanas maduras
y melocotones jugosos. Estas
caracteristicas los convierten en la
compafiia perfecta para platos
veraniegos como mariscos frescos,
ensaladas ligeras y pescado a la parrilla.
Ademas del sabor exquisito, otra razén
por la cual elegir los vinos blancos
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calurosos dias estivales.

portugueses durante el verano es su
excelente relacién calidad-precio.
Portugal ha ganado reconocimiento
internacional por producir vinos de alta
calidad a precios accesibles, lo que
permite deleitarse con excelentes
opciones sin romper el presupuesto.

En resumen, si buscas experimentar lo
mejor en términos de vinos blancos
durante el verano, no puedes dejar pasar
la oportunidad de probar los increibles
vinos blancos de Portugal. Su frescura,
diversidad y relacién calidad-precio los
convierten en una eleccién ganadora
para disfrutar en esta temporada.

Al momento de elegir hay una gran
variedad en la zona de los Vinhos Verdes.
Los vinos de esta zona son conocidos
mundialmente y se exportaban desde el
siglo XIV. Su fama comienza a extenderse
desde Gran Bretaha cuando en esa
época se establece una alianza militar y
comercial con Inglaterra.

Entre las variedades de uva mas
conocidas tenemos Loureiro, Trajadura,
Azalbranco, Esganoso, Pederny la de
maximo prestigio: la Alvarinho. También
puedes elegir un Vinho Verde de una sola
Quinta, vinos blancos jévenes de Alentejo
o vinos del Douro en donde el 60% de la
produccién aproximadamente va
destinada a la elaboracién de vinos
ligeros.

Seguimos con los vinos de Bucelas (al
norte de Lisboa) en donde se elaboran
vinos blancos, principalmente de las
variedades Arinto y Esgana C que poseen
una elevada acidez por lo que son ideales
para el verano.

Si eres de esas personas a quienes les
gusta experimentar y probar cosas
nuevas, te invito a que descubras
Portugal a través de sus vinos.


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

Consejos para disfrutar de los vinos blancos
en verano:

mantemo siemp

Témalo a baja temperatura, es decir,
frio

Sujeta la copa por el tallo para no
calentarlo

Elige vinos ligeros, aquellos que veas
gue se mueven agilmente en la copa

Apuesta por la acidez y la baja .
graduacion alcohdlica, ya que '
seguramente seran mas versatiles de

maridar

no varie de tempe
guarda

¥ ahora

ﬂ '



Texto de CocinaConMarco » |
Composicion de Fiorediz @ |

U delicioso cocido quo Uova difersifes Tpologias do cavee o chovizoy

DIFICULTAD: facil
TIEMPO: 2 horas + marinado

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

e 600 g de pierna de ternera

e 600 g de entrecot

e 600 g de tocino

e 2orejas de cerdo

e 1/2 pollo troceado

e 1 chorizo de res

e T morcilla

e 1farinheira (embutido)

e 1lata grande de frijoles rojos
e 400gdearroz

e 6 peras

e 6 papas pequenas

e 3zanahorias

e 1 pequeria col lombarda

e ]col portuguesa pequerfia

e T cebolla

e 2dientes de gjo

e 05dlde aceite de oliva

e 2 hojas de laurel

e Salypimienta en grano al gusto

18 BUENGUSTEROS | JUL/AGO 2023

PREPARACION

Sazonamos /a carne de cerdo con
abundante sal y la dejamos reposar
durante una noche en el refrigerador. Al
dia siguiente, enjuagamos la carne de
cerdo en agua fria para eliminar la sal
excedente.

Colocamos la carne de cerdo dentro de
una olla grande o en una sartén alta
junto a la carne de pollo, los chorizos, la
morcilla y la farinheira (un embutido
tipico portugués). Agregamos agua
hasta cubrir la carne, sal y pimienta en
grano.

Cocinamos a fuego lento durante una
hora y retiramos la carne.

Dentro del caldo que ha quedado vamos
a cocinar las coles troceadas, las
zanahorias, las patatas y peras partidas
por mitad. Hervimos el todo durante
media hora y retiramos.

Medimos 800 ml del caldo que ha
quedado, probamos si esta bien de sal
Y Yy agregamos los frijoles rojos en el
mismo caldo. Los llevamos a
temperatura y retiramos.

Pelamos al cebolla y el ajo, los
picamos finamente y los doramos en
una sartén junto con el aceite.
Afiadimos el arroz, mezclamos bien y
rociamos con el caldo.

Removemos, tapamaos y cocinamos a
fuego lento hasta cuando el arroz esté
cocido. El tiempo depende mucho de
la tipologia de arroz que utilizaran,
para este plato sirve bien el arroz para
paella o para risotto que se suele
cocinar en 15/18 minutos.

Ponemos en una fuente los chorizos, la
morcilla, la carne, las verduras, las
peras, el arroz, los frijoles y servimos
caliente.

Bow p”
Mirncr


https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
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DIFICULTAD: Media
TIEMPO: 120 minutos

INGREDIENTES

para 6 personas

e 1kg de calabacin

e 1libra de jamaon cocido
e Mozzarella

e Parmesano

e 2 huevos

e 200 g de harina

Para la preparacion de la salsa
e Puré de tomate
e Albahaca

PREPARACION

Cortamos los calabacines a lo largo y
los ponemos en un colador con un poco
de sal para que pierdan parte de su
agua de vegetacion durante unos 10
minutos.

cluienes sew of,

ilspene que Loy guste!

Mientras tanto, preparamos una salsa
ligera de tomate y albahaca. Para
hacer esto, ponemos el puré de tomate
en una sartén, agregamos un chorro de
aceite de oliva, una pizca de sal y unas
hojas de albahaca previamente
troceadas a mano. Cocinamos durante
15 minutos.

Lavamos los calabacines con agua fria
para quitarles el exceso de sal.

Preparamos los huevos batidos en un
bol y 3 cucharadas de harina en un
plato.

Pasamos los calabacines primero por
los huevos y luego por la harina.

Freimos los calabacines en aceite
caliente y los ponemos en un plato con

WM‘S’%@Z‘&W{ & cﬁwﬂe%&wwf Wmu/ewmmcﬁa
b verist o b 5ig0 degdle s primera pubflicacio Bf&ywﬁ&jcﬁewwmww

wes o iy pldoy fuertes do verans.

papel absorbente para quitarles el
exceso de aceite.

En una bandeja, ponemos un poco de
salsa en la base y empezamos a
colocar los calabacines para formar
una capa.

Hacemos otra capa de jamaon cocido,
mozzarella, parmesano y la salsa de
tomate. Seguimos creando varias
capas.

Terminamos con salsa y queso
parmesano.

Cocinamos en el horno durante 30
minutos a 180 grados.

/%WMW/
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https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco

