08 TENDENCIAS x cocina

JUEVES13 DEJUNI02024  hoyschoy

Sorprende en el Dia del Padre
con estos exquisitos almuerzos

Festejar este dia con un rico menu, y acompafiado de la familia, es una de las
mejores alternativas para regalonear a los papas.

Ignacio Arriagada M.

ste domingo 16 de ju-
E nio se celebra el Dia

del Padre, una fecha
donde se festeja a la figura
paterna y se honra su amor
incondicional, cuidados y
sacrificios.

Y una de las maneras de
demostrarle el carino es coci-
nando un rico plato para dis-
frutar durante el almuerzo.

Aunque algunos sean fa-
ndticos de las carnes rojas,

de los mariscos o champino-
nes, lo importante es que el
plato que se prepare sea ex-
quisito y tenga ese toque de
amor que tanto alegra y lle-
naelalma.

Este medio consulté a cin-
co expertos en nutricion y
gastronomia cudles podrian
ser las recetas para festejar
estedomingoy deleitar el pa-
ladar de los padres.

A continuacién, cinco al-
ternativas, con sus respecti-
vos ingredientes y prepara-
ciones.

Ingredientes
Para la pastelera de choclo:
-5 choclos grandes rallados
-250 ml de leche semides-
cremada

-1 pizca de sal

-1pizca de pimienta

-3 hojas de albahaca

Para la carne:

-1kilo de asado de tirade
vacuno

-1cebolla

250 ml de vino tinto

-500 ml de agua

-2 dientes de ajo

-2 hojas de laurel

-1 manojo pequefio de perejil
-Sal y pimienta negra molida
al gusto

Preparacion

Pastelera de choclo:
Enunjuguera, moler el choclo
junto con laalbahacay un po-
codeleche parafacilitarlamo-
lienda. Luego, cocinar el cho-
clomolidoenunaollaafuego
suave, sin dejar de revolver
hastaque hiervaunos minutos
y pierda el sabor a crudo.Ame-
dida que seva cocinandoy es-
pesando, verter pequefias
cantidades deleche. Comore-
sultado debe quedar cremoso
y levemente untable. Sazonar
consaly pimienta.

PASTELERA CON ASADO DE TIRA

POR YERKO ATLAGICH, CHEF DE MAJKA BISTRO.

.

Asado deTira:

Cortar la cebolla en pluma
gruesa, el ajo en cuadros pe-
quefios y dejarlo en una budi-
nera. Luego. poner lacarneen-
tera sobre las verdurasy condi-
mentar con sal, las hojas de
laurely la pimienta. Incorporar
elvino, el aguay los dientes de
ajo picados. Cubrir la budinera
con varias capas de papel alu-
minio y llevar al horno preca-
lentado a 150°C durante 62
horas. Cuando lleve 3 horas de
coccién, sacar la budinera, dar
vueltala carne y rectificar sa-
bor. Volver a tapar y llevar al
horno hasta completar la coc-
cién. Una vez lista la coccion,
sacar |a budinera del hornoy
separar lacarne del jugo y ver-
duras. Las verduras y el jugo
llevarlas auna jugueray licuar.
Porcionar la carne y servir con
eljugo delacoccion.

HAMBURGUESA CLASICA
POR LILIAN JEREZ, CHEF DEL BAR SANTIAGO DE BORDERIO.

Ingredientes

-1 pan brioche

-200 gr de hamburguesa angus
-30 gr de hojas frescas de

Preparacién

En el horno previamente pre-
calentado. meter el pan entre
30a45segundos. Freirlaham-
burguesa en una plancha ca-

lechuga

-10 gr de cebolla morada, corta-
daen pluma

-4 rodajas de tomate

te agregar la hamburguesa,
luego las hojas frescas de le-
chuga, laslaminas de tomatey
la cebollamorada. Tapar y ce-
rrar broch: I =

CARNE MECHADA

POR ¥

Ingredientes
-1kg de pollo ganso
e d

los condimentos, el vino y el
agua. Revolver bieny llevar a
i minute

Y cebolla

-1 cdta de ajo en polvo
-1 cdta de orégano
-¥litro de vino tinto
-300 ml de agua

-Sal y pimienta al gusto
-Aceite al gusto

Preparacion

Enunaolla, agregaraceitey se-

llar bienla carne. Incorporar la
oo del.

ollaapresion o1horay media
enunaollacomn. Pasado el
tiempo, sacarlacarnedelaolla
ydesmechar con tenedor. Con
lasverdurasy el caldo que que-
dadela coccidn, procesaren
unajuguera para preparar una
salsa. Se puede usar maicena
en caso de querer espesarla.
Emplatar la carne y poner la
salsa sobre esta. Se puede

la cebolla cortada en pluma,

con puré, arroz,
verduras o lo que se desee.

POR CONSTANZA BERNAL, CHEF DEL RESTAURAN LOS BUENOS AMIGOS.

las conchas enunalatay agre-
gar sobre ellas unalengua (dos
si son muy chicas),un cubo de

una
de vino blanco. Luego, colocar
queso parmesano sobre las
machas. Antes de hornear las
machas, afiadir sal de mary pi-

liente porunos Sminutosypor  ra mantenerla estable. Final-
cadalado,ohastaque estéen  mente, lahambur-
supunto. Proceder amontar:  guesa clasica con una porcién
enunplatosobre el pancalien-  de papas fritas.
CEVICHE DE CHAMPINONES
PPOR TOMAS BAEZA, CHEF Y DOCENTE DE SUPERPROF.CL.
Ingredientes dajas de champifionesy verter
d i frescos |jugo delimonsobre ellos. De-
-4 limones exprimidos jar reposar durante unos 20-30
-1 cebolla morada minutos.Unavez los champifio-
-1 pimentén rojo neshayan reposado, agregarlos
-1 pimentén verde veger:{:saltazén.Mezdar.Aﬁa- MACHAS A LA PARMESANA
-1 manojo de cilantro fresco dirlasalyla pimientaal gusto.
-2 dientes de ajo Cubrir el tazén con papel filmy
-1jalapefio (opcional, para un refrigerar el ceviche durante al
toque picante) menos30minutosantesde ser- -20 unidades de macha (con
-Saly pimienta negra recién virlo.Servir el ceviche de cham- sus conchas)
molidaal gusto pifiones y acompafiar, sise de- “lcubode por cada
Tortillas de maiz o chips de torti-  sea, contortillas de maizo chips unidad de macha
lla para servir detortilla. Vs taza de vino blanco (opcional)
-150 gr de cucharaditas de
Preparacion queso parmesano fresco
Limpiar los champifiones para -Saly pimienta al gusto

quitar cualquier suciedad. Reti-
rar los tallos y cortar en rodajas
finas. Exprimireljugodeloslimo-
nesy reservar en un recipiente.
Picar finamentela cebolla, los pi-
mentones, el ajo, el cilantroy el
jalapefio (sise estausando). En
untazén grande, colocar las ro-

-2 limones, cortados en mitades

Preparacién

Una vez limpias las machas y
las conchas, golpear cada uni-
dad conelmango de un cuchi-
llo para que estas (machas)
queden més blandas. Poner

mienta al gusto en cada uni-
dad. Llevar la lata al horno pre-
calentado a 180°C y cocinar
hasta que las machas tengan
un tono rosado intenso y el
queso se haya derretido. Reti-
rar las machas y ponerlas en
unplato.Acompafiar con limo-
nes cortados en mitades.




