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Regresar

Mientras que, poco a poco, el verano se va
terminando, nos vamos dando cuenta de que
tenemos que regresar a nuestra vida real.

Ya sea trabajo o clases, siempre cuesta la vuelta a
la normalidad. Tengo dos técnicas que me
ayudan a vivir mejor este momento tan “dificil” y
se las comparto porque pueden servirles
también a ustedes: la primera es volver a trabajar
duro con el objetivo de que las préximas
vacaciones puedan ser mas largas... la segunda,
mimarme a mi mismo.

Una manera que yo tengo para “automimarme”
es con la comida: me preparo un delicioso
desayuno contundente, como el de Martina (pag.
18) y una cena a base de mariscos (pag. 4).

Otra manera muy interesante de mimarse es
tomarse tiempo para uno mismo... Un buen libro,
una copa de vino (o de cerveza artesanal)y
planear el préximo viaje. Por ejemplo, ;han ido
alguna vez a vivir el Oktoberfest de Munich, en
Alemania? En la pag. 10 les cuento todo lo que
tienen que saber a propésito de esta hermosa
fiesta y les doy unos consejos utiles para planear
su viaje. Si te animas, jestas todavia a tiempo de
ir este ano! ;Coémo dices? ;Que vayamos juntos?
iEscribeme! Nunca se sabe...

Mirando la llegada del otofio, Bellano (LC).

Y, en fin, como en todos los nimeros, vamos a compartir la
receta de un lector. El lector de este mes es Adriana
Duarte y la receta que nos propone es “Alfajores de
maicena sin gluten”. Personalmente, esta receta me ha
encantado... ;Qué tal si le proponemos a Adriana una
rubrica “sin gluten” en BUENGUSTEROS?

Si la cerveza no te entusiasma demasiado, te
recomiendo leer el articulo de nuestra
sommelier Rosy. jDescubriras que en el

Oktoberfest no hay solo cerveza! :Te gustaria ser el préoximo/a en salir en Buengusteros?

iiEntonces enviame tu receta! Madndame 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!

Si para este ano no crees que sea posible ir a
Alemania, podras vivir la experiencia del
Oktoberfest en casa preparando un codillo al
horno al estilo aleman (pag. 13) y unos deliciosos

pretzels (pag. 18) Que disfruten estos ultimos dias de verano, jnos vemos en

el Oktober... perdén, jen octubre!

(Siempre te ha fascinado descubrir
gastronomias de distintos paises? Entonces hoy

A
es tu dia de suerte. En este numero, el chef g ‘ 3 //
Néstor nos contara todo sobre la cocina fusidon {j ’W
en su hermosa rubrica de técnicas de cocina. MARCO GIANCANE

AUTOR
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6 Detemporada 10 Oktoberfest

Lo bueno de cada época en todas las partes Todo lo que tienes que saber para planear

del mundo tu viaje al Oktoberfest
16 Weinzelt 14 Cocina fusién

Un rincén de elegancia y vino La palabra clave es “mezcla’... de

en el Oktoberfest ingredientes, técnicas y culturas de

distintos lugares

19 Alfajores de maicena @ 18 Pretzel

iUna deliciosa receta sin gluten! Deliciosos y crujientes como en el

Oktoberfest
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:
e 400 g espaguetis
e 500 g mejillones
e 350 g salsa de tomate
e 4 cdas. aceite de oliva virgen extra
e 2dientes de gjo
e ]cda. perejil picado
e Pimienta negra al gusto

PREPARACION

Empezamos [impiando los mejillones.
Bajo el chorro de agua, retiramos los
percebes y todas las impurezas
presentes con un cuchillo. Quitamos el
biso, que es la barbeta que encuentras
en el costado de cada mejillon.

Ponemos en una cacerola grande el
aceite junto con un diente de gjo pelado
y dejamos cocinar durante 2 minutos o
fuego lento. Afiadimos los mejillones, la
pimienta negra recién molida y
tapamos.
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Cocinamos durante 3 minutos para
permitir que los mejillones se abran

completamente. Durante la coccion,
agitar la olla de vez en cuando para
remover el interior.

Guardamos los mejillones abiertos
dentro de un bol junto a su liquido de
coccion previamente filtrado. Los
mejillones cerrados los vamos a botar,
por seguridad. Descartamos las conchas
de unos % de los mejillones y
guardamos solo ¥4 enteros para decorar.

Lavamos y secamos el perejil, luego lo
picamos finamente y lo vertemos en una
sartén junto con un poco de aceite y un
diente de gjo y cocinamos por 2 minutos.

ARAadimos también unos mejillones sin
concha, para dar mds sabor a la salsa, y
pasado el tiempo, quitamos los ajos y

/WWWMW

anadimos la salsa de tomate junto
con un poco de liquido de coccion
de los mejillones.

Cubrimos con una tapa y dejamos
cocer a fuego lento durante 20
minutos. Mientras tanto, ponemaos a
hervir una cacerola con 4 litros de
agua a fuego vivo y, en cuanto
rompa a hervir, agregamos 40
gramos de sal y los espaguetis.

Seguimos las instrucciones de
coccion indicadas en el paquete de
la pasta y, cuando queden 3
minutos para que la pasta esté
cocida, la escurrimos y la vertemos
dentro de la salsa.

Arfiadimos la restante parte de los
mejillones pelados juntos con el
liquido de coccion de los mejillones.


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/

Seguimos cocinando los espaguetis Chequeamos que |a salsa tenga la justa
dentro de la salsa hasta que tomen la cantidad de sal y servimos.

consistencia deseada, removiendo Decoramos con los mejillones enteros y...
continuamente para que la pasta ibuen provecho!

absorba la salsa y su sabor. Si durante

este tiempo se seca la salsa, podemos NMevecs

agregar un chorro de agua de coccion

de la pasta.
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e FRAMBUESAS: Sabor delicado y muy fino. Ideal en yogur,
mermeladas y tartas. Se saborea hasta en la cerveza

ALCACHOFA: Quizas una de las verduras mas saludables
del planeta, un gran aliado del higado

ARTIC GRAYLING (Thymallus arcticus): es un pescado muy
delicado y no se conserva por tiempo largo. Comerlo es
una experiencia salvaje y debe disfrutarse dentro de la
naturaleza misma, regién pescado del rio
.O
(]
[ ]

-

" ARGENTINA

ACEITUNAS: jConsiderada como fruta! Se la puede
consumir sola o rellena (como entrante), triturada
combinada con queso azul para la preparacion de
brusquetas o rellenas y fritas a la romana como tapeo

CARDO: se lo consume previamente hervido como
agregado a ensaladas principalmente con tomate y
pimientos, al escaveche como entrante o empanado al

* horno

CABALLA (Scomber scombrus): se la consume en
conservas, como relleno de tartas, o simplemente grillada
0 al horno. Un reemplazo ideal y mas econémico del atiin
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https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/vanessadiazfontaine/

ITALIA

. TUNAS: peladas y guardadas en el
_  refrigerador, son ricas como un helado

PEPINOS: en el sur hay variedades
con un sabor muy particular.
jiPruébans con la cascara!

ROMBO CHIODATO (Psetta maxima):
- apreciado por su carne delicada e
inconfundible sabor, ideal al horno.

3 econocible por la piel tachonada de “clavos” & 'ef”" o,

. queledanel nombre

° T
- o NS
% v
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RENKON: |a raiz de la flor loto. 7 ;
.'\-s_. La pulpa es muy crujiente con sus L4
_ agujeros muy tipicos :

TOBIUO (Cololabis saira): #J1&
Fk = autunno 7] = spada £& = pesce
cioé pez espada de otofio

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

VISITA LA PAGINA

&, DE MARTINA

Textoy foto'de &
Martina Dibernardo

toy o5 desvelo o) desapuons: adecuado, Www&m&ayw (v ooy
mejoy s vuello de vacacions.

DIFICULTAD: facil
TIEMPO: /10 minutos + tiempo de
espera

INGREDIENTES
para la primera capa:

40 g de copos de avena pequerios
160 g de tu leche vegetal favorita
80 g de frambuesas frescas o
congeladas
Frambuesas liofilizadas (opcional)
Extracto de vainilla

para la segunda capa:
Budin de vainilla favorito o natilla
vegana (Buengusteros, mayo 2021)

para la tercera capa:
10 g de cacao en polvo
Agua al gusto
Una cda. de jarabe de arce
Una cdta. de aceite de coco

En un cazo vierte los copos de avena,
la leche, las frambuesas y el extracto
de vainilla.

Cocina al fuego por unos minutos,
revolviendo. Mientras se cocinan, las
frambuesas sueltan su jugo tifiendo
todo de rosa y los copos de avena
absorben el liquido. Estard listo
cuando esté cremoso.Verter en un
frasco.

Encima de la primera capa rosa,
vierte un poco de pudin de vainilla.
Introducir en la nevera y preparar la
crema de cacao: verter el cacao en un
bol y anadir agua poco a poco
mezclando con una cucharadita. Es
importante ir afadiendo agua poco a
poco hasta obtener una crema tersa.

Cuando la crema esté lista, agrega el
aceite de coco y el sirope de arce.
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Vierte la crema de cacao sobre la
segunda capa y vuelve a meter en
la nevera unas horas.

Al sacarla de la nevera la crema
estarad solida y hundir la
cucharadita serd un placer.

Esta receta es perfecta para hacer
la noche anterior: de esta manera el
desayuno estd listo por la manana y
podemos empezar el dia con color y
alegria para el paladar.

Septiembre es un mes de buenas
intenciones y nuevos proyectos, mi
deseo es que sea un mes
espectacular para todos los lectores.

M


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 Oktoberfest es la celebracion de la
cerveza mas grande y antigua del
mundo. Originada en 1810 para
celebrar el matrimonio del principe
heredero Luis | y la princesa Teresa
de Baviera. Esta festividad ha
crecido en magnitud y popularidad
a lo largo de los aros. Hoy en dia, se
ha convertido en un fenémeno
cultural global, atrayendo a mds de
seis millones de visitantes cada ario.

El Theresienwiese, un amplio espacio
conocido como "Wiesn" por los
lugarenios, es el epicentro de la
fiesta. Aqui es donde se montan las
carpas de cerveza, los puestos de
comida y las atracciones. Las
tradicionales carpas de cerveza, con
nombres como Paulaner,
Augustiner, Hacker-Pschorr, Spaten-
Franziskaner, Hofbrdu Minchen e
Léwenbrdu ofrecen una experiencia
unica y auténtica. Cada carpa tiene
su propia atmosfera, musica en vivo
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v, por supuesto, una amplia
variedad de cervezas de calidad.

La Diversidad de Cervezas

Oktoberfest no seria lo mismo sin su
cerveza iconica. Las cervezas
servidas en este evento deben
cumplir con los estandares de
pureza de la Reinheitsgebot (Ley de
Pureza) alemana, lo que significa
que estdn hechas solo con
ingredientes naturales: agua, malta,
ldpulo y levadura. La cerveza
Oktoberfest es tipicamente una
Mdrzen, una cerveza lager de color
dmbar con un sabor suave y
equilibrado.

También podrds encontrar unas
Helles, una lager comun, las oscuras
Dunkel (con la cual vamos a
preparar los codillos de la pdg. 13) y
las Hefeweizen, una cerveza de
trigo disponible solo en algunas
carpas.

Cada carpa ofrece su propia version

N



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

de esta deliciosa bebida, por lo que
probar diferentes cervezas es parte
esencial de la experiencia.

Delicias Gastronémicas del
Oktoberfest

La comida en Oktoberfest es tan
importante como la cerveza. Los
platos tradicionales bavaros llenan
los estomagos de los visitantes,
proporcionando la energia
necesaria para disfrutar de la fiesta.
Entre las delicias culinarias mads
emblemdticas se encuentran:

Salchichas Bratwurst: £stas
salchichas a la parrilla son un
clasico en Baviera. Jugosas y llenas
de sabor, se sirven con mostaza y
pan fresco.

Pretzels Gigantes: [ os pretzels
salados y dorados son una adicion
imprescindible en cualquier mesa
de Oktoberfest. Son crujientes por
fuera y suaves por dentro, y se
pueden disfrutar con queso o
mostaza. (Si quieres preparar en
casa unos pretzels puedes seguir la
receta de la pdg. 18)

Eisbein: Este plato consiste en una
pierna de cerdo (codillo) cocida a
fuego lento hasta que la carne se
desprende del hueso. Se sirve con
puré de guisantes y chucrut,
creando una combinacion deliciosa
y abundante.

Streuselkuchen, Tarta de Manzana
Bavara: para el postre, no hay nada
mejor. Esta delicia endulza el
paladar con su mezcla de
manzanas, canela y una masa
crujiente.

Cémo Planificar un Viaje
Inolvidable al Oktoberfest

El Oktoberfest, el festival de la
cerveza mds grande del mundo, es
una experiencia unica que todo
amante de la cultura, la
gastronomia y la diversion deberia
experimentar al menos una vez en
la vida. Sin embargo, para disfrutar
al maximo de esta celebracion
bavara en Munich, es esencial
realizar una planificacion

cuidadosa. A continuacion, te guiaré
a través de los pasos clave para
planificar un vigje inolvidable al
Oktoberfest.

1. Elegir las Fechas Adecuadas

El Oktoberfest se celebra
anualmente en Munich durante las
ultimas semanas de septiembre
hasta el primer fin de semana de
octubre. Es importante elegir las
fechas adecuadas para tu viaje, ya
que el festival puede tener mucha
concurrencia durante los fines de
semana y los dias festivos. Planificar
tu visita durante la semana puede
ofrecerte una experiencia mas
tranquila y menos aglomerada.

2. Reservar Alojamiento con
Anticipacién

Dado el gran numero de visitantes
que acuden al Oktoberfest, es
fundamental reservar tu
alojamiento con suficiente
anticipacion. Mdnich ofrece una
variedad de opciones, desde hoteles
de lujo hasta hostales y albergues. Si
planeas asistir durante las fechas
mds populares, como los fines de
semana, asegurate de hacer tus
reservas con varios meses de
antelacion para asegurar
disponibilidad y mejores precios.

3. Investigar las Carpas de Cerveza

Una de las partes mads
emocionantes del Oktoberfest es
probar las diferentes cervezas en las
carpas tradicionales. Investiga las
carpas de cerveza disponibles y
decide cudles te gustaria visitar.
Cada carpa tiene su propia
atmosfera y puede variar en
tamario y estilo de musica. Algunas
de las carpas mds conocidas son
Hofbréauhaus, Paulanery
Augustiner. Planifica tu visita a estas
carpas con anticipacion para evitar
decepciones.

4. Comprar Boletos para las
Carpas

Aunque el acceso al drea general
del Oktoberfest es gratuito, algunas
carpas pueden requerir reservas o la
compra de boletos para garantizar




un asiento. Asegurate de investigar
silas carpas que deseas visitar
tienen esta politica y adquiere tus
boletos con antelacion. Esto te
garantizard un lugar en la carpa y
te permitird disfrutar de la
experiencia sin preocupaciones.

5. Establecer un Presupuesto

El Oktoberfest puede ser una
celebracion costosa, especialmente
si planeas disfrutar de varias
cervezas y platos tradicionales.
Establece un presupuesto claro para
tu viaje, que incluya gastos como
alojamiento, comidas, bebidas y
actividades. Esto te ayudard a
mantener el control de tus gastos y
a disfrutar de la experiencia sin
preocupaciones financieras.

6. Explorar Mds Allda del Festival

Aunque el Oktoberfest es el evento
principal, Mdnich tiene mucho mds
que ofrecer. Aprovecha tu vigje para
explorar la rica historia y cultura de
la ciudad. Visita lugares
emblemdticos como la Marienplatz,
el Palacio Nymphenburg y el Museo
de BMW. También puedes disfrutar
de paseos relajantes por los jardines
v parques de la ciudad.

7. Prepararse para las Multitudes
El Oktoberfest atrae a multitudes,
por lo que es importante estar
preparado para el ambiente festivo
vy bullicioso. Lleva contigo una
identificacion valida, ya que puede
ser necesario para entrar en
algunas carpas de cerveza. Ademdas,
mantén tus pertenencias seguras
en todo momento y ten precaucion

con tus objetos de valor. Al sequir
estos pasos, estards preparado para
sumergirte en la cultura y la
diversion de Baviera y podrds
disfrutar de uno de los festivales
mds emblemdticos del mundo.

iProst y buen viaje!

NMevece




Codillo alhorno
estilé Oktob f% ‘

RecetaEnlaCocinaConMarco -
Composiccion Fiorediz

ZM/WW& Wenr dos cocoisnes, Ww&/a%// e 63 2l hoens: @&WWWWM

Agregamos [os codillos, el laurel, los
granos de pimienta negra, enebro, agua
ysal

soltado los codillos, el vino blanco y

DIFICULTAD: fcicil tres cucharadas de aceite de oliva.

TIEMPO: 7 hy 45 minutos

INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS:
e 2 codillos de cerdo pequeros (600 g

Cerramos la olla y dejamos cocinar

Prendemos e/ horno a 200 °Cy
esperamos que se caliente, demorard
unos 15 minutos.

durante una hora desde que empiece a
hervir. Cuando el horno llega a temperatura,
Sitienes una olla rapida seran horneamos nuestros codillos durante
suficientes unos 40 minutos desde que unos 45 minutos.

empiece a silvar la valvula.

aproximadamente)
e 1/2 cebolla
e 3 patatas
e 4 dientes de ajo
e 1 hoja de laurel
e Romero

iY nuestros codillos al horno estilo
alemadn estan listos!
iBuen provecho!

Pelamos /as papas y las cortamos en
lonchas de 1 centimetro de espesor.
Colocamos las papas en una bandeja de
hornoy, por encima, ponemos los
codillos previamente cocidos.

e Tomillo

e 5 bayas de enebro

e 100 ml de conac

¢ Vino blanco

e 3 cdas de aceite de oliva

¢Te gustaria aprender a preparar los
codillos con cerveza negra como los
prepararian en un beer garden
aleman? Encontrards el link al pie de
esta pdgina.

e Pimienta negra en grano Agregamos romero y tomillo, dos

« Pimienta negra molida dientes de ajos con su cdscara, una

. Sal pizca de sal y pimienta negra.
Mevecs

Rociamos |os codillos y las patatas con

PREPARACION
el coriac, 100 ml del caldo que han

Pelamos /a cebolla y los ajos y los
ponemos dentro de una olla.

BUENGUSTEROS | SEPTIEMBRE 2023 13



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://youtu.be/-9KknclktU0
https://cocinaconmarco.com/recipe/codillo-de-cerdo-al-horno-con-cerveza/
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Escrito por:
Néstor Pereyra
Chefy escritor

Hola a todos, soy el chefy escritor Néstor y en este nimero te quiero contar sobre un estilo que va ganando
cada vez mas terreno en el mundo culinario: la cocina fusién... Se la puede definir como la combinacion
de técnicas e ingredientes de diferentes regiones a fin de realizar platos que contengan

En mi caso, me gusta hacer la fusion
entre la cocina mediterrdneay la asiatica
asi puedo combinar los sabores intensos
y las carnes rojas de la primera con los
condimentos aromaticos, agridulces y
pescados de la segunda.

La denominada cocina fusién fue creada
en la Francia de la posguerra y presenta
diferentes variantes:

Nikkei: es la combinacién de la cocina
japonesa con la peruana, la cual surge
por las grandes colonias de inmigrantes
japoneses que arribaron el siglo pasado
a Perd. Basicamente, este estilo de
cocina se basa en el uso de los
ingredientes y alimentos originarios del
Perd, con las técnicas de culinarias del
Japoén. El plato mas conocido es el
ceviche de pescado cocido al frioy limdn
(a diferencia de Colombia, donde el
ceviche se sirve con pescado cocido a la
plancha con salsa de tomate).
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la impronta de ambas regiones.

Criolla: Es la unién de la cocina europea,
africana y americana, donde se
entremezclan los sabores e ingredientes
de todas las regiones. Para aquellos que
tuvimos la suerte de viajar y conocer, uno
de los platos mas emblematicos de este
estilo de cocina es la Feijoada: guisado
tipico de Brasil que combina carnes de
res, vegetales y poroto negro,
denominado feijon. Es un plato de color
oscuro intenso, de consistencia liquida
espesa, con aromas y sabores fuertes.

Tex-Mex: En realidad este estilo
combina los sabores y técnicas de la
cocina nortena de México con los
estados del sur de Estados Unidos. Se
basa principalmente en la combinacién
de carnes de res o ave con condimentos
picantes, frijoles, maiz, tomate etcétera.
Uno de los platos mas emblematicos es
el de las conocidas fajinas de pollo con
salsa guacamole.

Chifa: Es un estilo muy similar a la
Nikkei

pero esta vez se basa en la combinacién
de la gastronomia chinay peruana. El
plato mas conocido por su simplezay
también por su sabory aroma es el
arroz chauffa, un derivado del plato
chow fan de origen chino.

Balti: A mi gusto, uno de los mejores,
porgue une todas las técnicas y
alimentos de la gastronomia britanica,
con todos los condimentos y procesos
de la India. Son platos Unicos con
aromas y sabores impresionantes que
impactan tanto al paladar como a la
vista y el olfato.

Utiliza generalmente especias como
cilantro, jengibre, curry picante, garam
masala, curcuma, cardamomo y chiles.
El plato mas sabroso a mi modesto
entender es el pollo frito con salsa
crema de curcuma.... jiDelicioso!!


https://www.instagram.com/lavinotecaderosy/
https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
https://www.instagram.com/nestorpereyra92/
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Ahora, procedemos al emplatado
colocando la pechuga cortada en dos

a si, me gustaria compartir con

Ustedes, queridos lectores, uno de los

‘platos que

suelo recrear y que causa gran

satisfaccion en mis invif?cjos.
-

partes a 45 grados y al costado las pastas
v la salsa. Yo recomiendo, ademas, verter
sobre la huga un poco de salsa sola

Para la elaboracion de est
debemos contar con pe
estirada, bacon, quégo‘”az
amaril

picado o brotes de rabanito.... una

| / combinacion de colores, sabores y

a mo e sl s g aromas que te puedo asegurar que no
i : i solamente va a impactar a tus invitados,

sino que también sera el tema de

comentario por mucho tiempo....

utilizar pastas
rigate. (cabe & _
no son el eleme 2| 1 oy . jibuen apetito!!!

preparaci
pequena:
Cerramos

papel al
Selylelefeelyyle Ballot
Lo colocamos en una
hirviendo y lo cocinam
30 minutos. Sacamos, I‘@
envoltorios y reservamos.
Por otro lado, vamos cocma
pastas solamente con agua y un po
aceite sin sal. A su vez, en un wok,
salteamos la cebolla morada corta
bien chiquita y luego le agregamos la ™+
crema de leche, la curcuma, garam
masalla, sal y pimienta y cocinamos
asta el punto de hervor.

a vez logrado este punto verte

da *

ultima,coccion.
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En medio de la bulliciosa y animada celebracion del Oktoberfest de Munich, un rincén de
elegancia y distincion espera a los amantes del vino y la buena comida: el Weinzelt. Esta
carpa unica en su género ofrece una alternativa sofisticada a la tradicional cerveza bavara,
y se ha convertido en un punto de encuentro popular para aquellos que buscan un
ambiente mas tranquilo y refinado durante la festividad.

bicado en una esquina del
U Theresienwiese, este espacio se
destaca por su ambiente intimoy
elegante. Los tonos calidos de madera,
las luces suaves y la decoracién detallada
crean un ambiente acogedor que invita a

los visitantes a relajarse y disfrutar de una
experiencia refinada.

A diferencia de las carpas de cerveza, el
Weinzelt pone el vino como la bebida
principal. Aqui, los visitantes pueden
deleitarse con una seleccion
cuidadosamente curada de vinos de alta
calidad provenientes de diferentes
regiones vinicolas. Desde tintos robustos
hasta blancos refrescantes, la oferta es
diversa y satisfara incluso a los paladares
mas exigentes.

La carta de vinos del Weinzelt es un
tesoro que merece ser explorado. Cada
botella cuenta una historia y representa
la excelencia enoldgica de su lugar de
origen. Aunque la carta incluye vinos de
todas las partes de mundo, les
recomendamos probar las excelencias de
produccién alemana.
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Segun el sitio web oficial del Oktoberfest,
en la carpa de Weinzelt durante el
Oktoberfest 2022 se vendieron 300.000
litros de vino, un 10% mMmas con respecto a
2021y para este ano se espera todavia un
mayor consumo.

Los vinos mas vendidos fueron el Riesling,

el Silvaner y el Rotling.

Platos de Gourmet Bavaro

El Weinzelt no solo es un destino para los
amantes del vino, sino también para
aquellos que aprecian la gastronomia de
calidad. La carpa ofrece una seleccién de
platos bavaros refinados que
complementan a la perfeccién la
experiencia vinicola. Desde platos de
carne, como el tierno filete de cerdo,
hasta opciones mas ligeras, como el
salmén ahumado, cada platillo esta
elaborado con ingredientes frescos y
presentado con elegancia.

Dada la popularidad del Weinzelt y su
ambiente intimo, es altamente
recomendable realizar reservaciones con
anticipacion. Las mesas en esta carpa son
muy solicitadas, especialmente durante

las horas pico del Oktoberfest. Hacer una
reserva garantiza un asientoy la
oportunidad de disfrutar de la
experiencia Weinzelt en toda su plenitud.

Vinos alemanes que les
recomendamos probar

Cuando pensamos en vinos, Alemania
puede no ser el primer pais que nos
venga a la mente. Sin embargo, detras de
las sombras de regiones vinicolas mas
renombradas se encuentra un tesoro de
excepcionales vinos alemanes que
merecen su momento de
reconocimiento. Con una historia que se
remonta a la época romana, un clima
unico y un terroir distintivo, Alemania
ofrece una diversidad de vinos que
deleitan los sentidos con sus
caracteristicas organolépticas Unicas.

Riesling: La Joya de los Vinos Alemanes
Ninguna conversacion sobre los vinos
alemanes estaria completa sin un
homenaje al Riesling. (Sobre este vino
hemos hablado de manera exhaustiva en
BUENGUSTEROS n° 19 - Octubre 2022).


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




D
TI

e wl ™"

Jeuefs- con o jovvin dle comeg dle wn (ifso,

— R

~Texto.dg ‘égm ConMarco -

omposicién de Fiorediz

fos prelsely o ool o

Ofobonfest, con s canaclevistivo coloy ambo o forma anudlndn

IFICULTAD: media
EMPO: 2 horas y 20 minutos

INGREDIENTES
Para 5 pretzels

340 g Harina 00

185 g Agua

59 Sal

2 g Levadura de cerveza seca
15 g Mantequilla (a temperatura
ambiente)

Sal en escamas al gusto

Para cocinar
35 g Bicarbonato
21 Agua

PREPARACION
Ponemos en un bol la harina, la

le

vadura y la mantequilla a

temperatura ambiente. Amasamos un
poco los ingredientes con nuestras
manos dentro del bol.

Agregamos agua poco d poco y
seguimos trabajando la masa. Una vez
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o iconfundible saboy

integrada toda el agua, seguimos
trabajando un poco la masa pero
encima de la mesa. Amasamos por unos
10 minutos, durante los cuales iremos
agregando la sal. Cubrimos la masa con
papel transparente y dejamos
descansar unos 20 minutos.

Estiramos /o masa formando una
salchicha y la cortamos en 5 partes
iguales.

Estiramos hasta obtener 5 salchichas de
70 cm de largo. La salchicha tendrd que
ser mds gorda al centro y mds delgada
en las puntas. Ahora vamos a darle una
forma de nudo cruzando los dos
extremos. Para entender bien este
pasaje puede ser Util ver la video receta.

Ponemos una toalla en una bandeja,
espolvoreamos con harina y ponemaos
encima los pretzels.

Dejamos levantar durante unos 30
minutos a temperatura ambiente y
luego una hora dentro del refrigerador.
Cuando se acerque la hora, ponemos
el agua a herviry, cuando llegue a
ebullicion, anadimos el bicarbonato.

Colocamos nuestro primer pretzel
dentro del agua hirviendo, esperamos
40 segundos y los sacamos. Escurrimos
bien nuestro pretzel y lo transferimos a
una bandeja para hornear forrada con
papel de horno. Repetimos el proceso
con los demas pretzels.

Grabamos [os pretzels de manera que
se abran durante la coccion.
Espolvoreamos con las escamas de sal
y los cocinamos en horno estdtico
precalentado a 220 °C durante 20
minutos. Cuando estén dorados, los
sacamos y los dejamos descansar unos
10 minutos antes de servir.



https://www.youtube.com/c/enlacocinaconmarco
https://www.instagram.com/fiorediz/
https://youtu.be/-9KknclktU0
https://youtu.be/PyCSLl9bhi0
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DIFICULTAD: Media
TIEMPO: 30 minutos

INGREDIENTES
para 16 alfajores (de 4 cm)
e 100 g de azucar
e 120 g de manteca
o 2yemas
e 1 huevo
e Esencia de vainilla
e Ralladura de limon
e 230 g de almiddn de maiz
e 120 g de harina sin gluten, puede ser
comercial, o también harina de
arroz
e 10 g de polvo para hornear
e Media cucharadita de Goma
Xantica
e Dulce de leche y coco rallado,
cantidad necesaria.

PREPARACION

Vamos a batir el azdcar con la manteca
hasta formar un cremado ( es cuando
la preparacion se torna mdads clara y
suave).

Una vez que llegamos a este punto
agregamos de a una las yemasy,
finalmente, el huevo entero, una vez
que esté todo bien incorporado vamos
a perfumar con la ralladura de limén y
la esencia de vainilla.

En este punto vamos a agregar los
secos, los cuales debemos integrarlos
bien y pasar por un cernidor.
Agregamos a la preparacion anterior
con espdtula hasta formar una masa
lisa y suave. Colocar en un papel film y
llevar a la heladera por lo menos una
hora.

Sacar del frio y estirar la masa a un
grosor de medio centimetro. Para
cortar, puedes usar cualquier tipo de
cortante entre los 3a 4 cm.

Colocar en una bandeja con papel
manteca, llevar al horno de 180 °C unos
12 minutos (si los cortas mds pequerios
van a estar en menos tiempo).

Dejar enfriar bien y rellenar con dulce
de leche repostero . Colocar la otra
tapa del alfajor y, con una cuchara,
pasar dulce por los costados y pegarles
coco rallado.

Y a disfrutar con lo que mads te guste...
café, té, o unjugo de fruta natural .

/ﬁm/éwaw/a/
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https://www.instagram.com/adriana_singluten/
https://www.instagram.com/martina.dibernardo/
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