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    Introducción




    Este libro reúne más de cincuenta recetas latinoamericanas. Platos de Venezuela, Perú, México, Nicaragua, El Salvador, Chile, Argentina, Uruguay, Brasil, Bolivia, Ecuador, República Dominicana, Puerto Rico… Unos son típicos de una nación específica. Otros, aunque con nombres diferentes, se conocen en más de un país y cada uno de ellos los ha hecho suyos. Tal es el caso del pastel en hoja dominicano, conocido como bacán en la región más oriental de Cuba; en tanto que otros platos, como la ropa vieja, son tradicionales en todo el Continente.




    Los retomé y adapté a nuestro gusto y maneras de hacer para conseguir una comida más acorde con nuestras costumbres e idiosincrasia y que, espero, aumentará la variedad culinaria cubana al incorporarle saberes, sabores y colores de otras cocinas. Pues hablamos de una cocina que, para realzar su sabor, se vale de componentes nada usuales entre nosotros como las semillas de calabaza, la hoja del aguacate, el maní, el ajonjolí, el chocolate, la canela, el anís.




    A diferencia del potaje clásico cubano de frijoles negros, la feijoada brasileña incorpora todas las carnes posibles, aunque en algunas regiones del centro y el este de la Isla no es raro encontrar que ese guiso incluya cárnicos entre sus ingredientes. El tembleque puertorriqueño se emparenta con nuestra natilla, y muy extendido por todas estas tierras está el dulce de tres leches, que se considera un postre oriundo de Nicaragua. Y es que todos son frutos de una cultura que es una en su origen y en su esperanza.




    Silvia Mayra Gómez Fariñas


  




  

    Entrantes
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    Guacamol cubano




    (Sobre un plato típico de México)




    Ingredientes para 4 raciones




    2 aguacates




    2 tomates verdes y 1 tomate maduro




    1 cebolla mediana




    ½ mazo de cilantro




    1 ají picante




    2 dientes de ajo




    1 limón




    pimienta negra molida a gusto sal a gusto




    Preparación




    Lave los aguacates, los tomates, la cebolla, el ají, el cilantro y los ajos. Corte los tomates verdes en 4 partes, en pedazos los aguacates, en ruedas la cebolla, en tiras el ají y el tomate maduro, y de manera bien fina el cilantro. Triture los ajos.




    Bata los tomates verdes, la cebolla, el cilantro, el ají y los ajos. Añada los pedazos de aguacate y vuelva a batir. Viértalo en una fuente. Agregue el zumo de limón y los tomates maduros. Mezcle y sazone con pimienta y sal.




    Cazuelitas de frijoles




    (Sobre un plato típico de Nicaragua)




    Ingredientes para 4 raciones




    1 lata de frijoles colorados en conserva




    1 cucharada de aceite




    1 cebolla




    1 ají




    4 dientes de ajo




    ½ taza de caldo de pollo




    ½ mazo de cilantro




    1 taza de crema agria




    pimienta negra a gusto sal a gusto




    Crema agria




    1 taza de yogurt




    ½ cucharadita de azúcar blanca comino a gusto pimienta a gustosal a gusto.




    Preparación




    Lave la cebolla, el ají, los ajos y el cilantro. Triture los ajos. Corte el ají en tiras y de manera bien fina la cebolla. Reserve 4 ramitas de cilantro y pique finamente el resto.




    Caliente el aceite en un sartén. Agregue la cebolla, los ajos y el ají. Fría durante 5 minutos, moviendo constantemente, hasta que se dore la cebolla. Suba el fuego y añada los frijoles, el caldo de pollo y el cilantro. Cocine durante 5 minutos más, hasta que los frijoles absorban el líquido. Sazónelos con pimienta negra y sal.




    Ponga los frijoles en pozuelos de barro o de loza. Cúbralos con la crema agria y adórnelos con las hojas de cilantro que había guardado.




    Crema agria




    Mezcle el yogurt, el azúcar, el comino, la pimienta y la sal. Coloque la composición en el refrigerador, hasta que vaya a utilizarla.




    Ybez




    (Sobre un plato típico de México)




    Ingredientes para 4 raciones




    ¼ taza de semillas de calabaza




    1 lata de frijoles blancos en conserva




    1 tomate maduro




    1 ají pimiento




    4 dientes de ajo




    1 cebolla




    ¼ mazo de cilantro




    1 limón




    1 cucharada de aceite pimienta a gusto sal a gusto




    Preparación




    A fuego mediano tueste en un sartén las semillas de calabaza, revolviendo constantemente, hasta que se doren. Póngalas en el mortero, déjelas enfriar y macháquelas con cuidado, procurando que los pedazos no queden muy pequeños.




    Escurra los frijoles y colóquelos en una fuente. Añádales las semillas de calabaza, el zumo de limón, el aceite, el tomate, el ají, la cebolla y el cilantro, cortados de manera bien fina, y los ajos triturados. Sazone con pimienta y sal.




    Pastel en hoja




    (Sobre un plato típico del Caribe)




    Ingredientes para 4 raciones




    8 plátanos pintones hojas grandes de plátano




    200 g de carne de cerdo




    2 cucharadas de aceite




    2 limones




    2 ajíes verdes y 2 ajíes maduros




    2 tomates maduros




    1 cebolla grande




    8 dientes de ajo




    1 cucharada de comino sal a gusto




    Preparación




    Pele y corte los plátanos en ruedas, y en una cazuela con agua, sal y zumo de limón, póngalos a cocinar hasta que estén blandos. Sáquelos y aplástelos en una fuente, hasta hacer un puré.




    En otra cazuela haga un sofrito con el aceite, el comino, los ajíes, la cebolla, los ajos y los tomates, ya cortados de manera bien fina. Añada la carne, luego de haberla picado en cubos medianos, y déjela que se dore. Agregue el puré de plátano y, revolviendo con una cuchara de madera, deje la composición a la candela hasta que todos los ingredientes estén bien mezclados. Esté atento para que no se pegue.




    Pique las hojas de plátano de forma tal que pueda echar dentro una porción del puré, envolverlas y amarrarlas con un hilo. Repita la operación hasta que obtenga los 8 pasteles.




    Ponga a la candela una olla de presión destapada, con sal y agua suficiente, e introduzca los pasteles cuando el agua esté caliente. Tape entonces la olla y déjela al fuego, con presión, durante 20 minutos. Cuando pierda la presión, saque los pasteles. Sírvalos calientes.




    Tortillas frescas




    (Sobre un plato típico de México)
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