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  Introducción


  
    Cuando se trata de sabores, Latinoamérica no tiene fronteras. A algunos países nos unen ciertos platillos, a otros ingredientes —aunque los llamemos por otro nombre— y a todos nos une el amor por la buena mesa, la tradición de reunirse en familia y el orgullo de mantener vivas nuestras tradiciones.


    Yo cocino latino es un viaje virtual por la riqueza culinaria latinoamericana. Y qué mejores compañeras de viaje que cinco populares blogueras que no conocen de fronteras y que son generosas al compartir sus recetas, ya sea con sus millones de seguidores en sus redes sociales o en las páginas de este libro.


    A Verónica Cervera de Cuba, Erica Dinho de Colombia, Clara González de República Dominicana, Alejandra Graf de México y Layla Pujol de Ecuador, las une su pasión por la cocina, la fotografía y ese mundo digital que ya es parte de nuestra vida.


    Ellas forman parte de una comunidad cuya misión es mantener prendidos los fogones, invitarnos a probar nuevos sabores y sorprendernos con detalles que hacen totalmente suyas —y nuestras— recetas de toda la vida.


    En el mundo de los blogs culinarios y las redes sociales, con sus seguidores, posts, comentarios y likes, no hay egoísmos, solo un generoso afán de inspirarnos a entrar en la cocina, seguir paso a paso las recetas y tomar una foto del resultado final, para compartirlo nosotros también. Primero con timidez en el grupito de WhatsApp y luego en nuestras redes con todo tipo de #hashtags.


    En estas páginas encontrarás las recetas más populares de los blogs de cocina La cocina de Vero, My Colombian Recipes, Simple by Clara, Piloncillo&Vainilla y Recetas de Laylita. Hemos respetado la voz de cada una de las autoras, sus dichos y la manera particular en que nombran los ingredientes (consulta el glosario al final del libro en caso de que para ti maíz sea elote, o aguacate sea palta, por ejemplo).


    Yo cocino latino es una invitación a cocinar para comenzar el día, para el día a día, para el fin de semana, para celebrar, para picar y para endulzar la vida. ¡Anímate! Las instrucciones son claras y fáciles de seguir. Pero eso sí: no olvides tomar la foto, colgarla en tus redes, etiquetar a la autora de la receta (en sus biografías encontrarás sus handles) y añadir el hashtag…


     


    #yococinolatino


     


    ¡Buen provecho!

  


  Sobre las autoras
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    VERÓNICA CERVERA


    La cocina de Vero


    Verónica ha publicado recetas de diversas partes del mundo en su blog La cocina de Vero durante casi diez años. Es autora de La cocina cubana de Vero (Oberón, 2015) y La cocina cotidiana de Vero (Oberón, 2020). Sus platillos también han aparecido en People en español, Baby Center en español, El Nuevo Herald, Telemundo 51 y Nuestra Voz. En 2013 fue seleccionada como Top Bloguera de LATISM y quedó finalista en la categoría Best Food Blog. En 2016 la cadena NBC la señaló como una de las Top Latina Bloggers to Be Watching y, en 2017, fue finalista entre los Top Food Creator de los Tecla Awards de Hispanicize. Verónica nació en Cuba y vive en Miami con su esposo, su mano derecha para retratar sus platillos y lavar la vajilla.
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    ERICA DINHO


    My Colombian Recipes


    Deseando mantenerse conectada con sus raíces, en el 2009, Erica creó My Colombian Recipes, un blog de recetas colombianas en inglés y español. Su esperanza y su objetivo es que las personas de otros países descubran y aprendan más sobre Colombia a través de su comida, su cultura y sus tradiciones. Erica no es una chef profesional, sin embargo, su formación académica es en mercadeo, hotelería y turismo. El amor por la cocina es herencia de su abuela, “que era una increíble cocinera colombiana”. Erica nació y creció en Medellín, Colombia. Desde el año 2000 vive en el noreste de Estados Unidos con su familia.
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    CLARA GONZÁLEZ


    Simple by Clara


    Miles de personas conocen a Clara González como “Tía Clara”, el rostro, la cámara y la voz detrás de Simple by Clara, el galardonado y premiado blog de cocina.


    Tras una zigzagueante vida profesional, que la llevó del diseño industrial a la logística internacional, terminó siguiendo su pasión, y ha pasado casi dos décadas cocinando, documentando y fotografiando la cocina dominicana. Es coautora de los libros Traditional Dominican Cookery y Aunt Clara’s Dominican Recipes. Clara nació en República Dominicana y reside en Punta Cana. Viaja por todo su país, investigando, documentando, escribiendo y probando lo que la cocina dominicana tiene para ofrecer. Aficionada a la cocina y adicta a Internet, Clara es también esposa y madre.
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    ALEJANDRA GRAF


    Piloncillo&Vainilla


    Alejandra es la voz, el ojo y el todo de Piloncillo&Vainilla, un blog de recetas veganas. Le encanta cocinar, leer, correr y comer. Creció en una familia donde la cocina y la mesa eran siempre el punto de reunión. Sus recuerdos de infancia están marcados por la comida: su mamá, sus abuelas y sus tías siempre intercambiando recetas, planeando menús o cocinando. Sus tardes preferidas son en la cocina, con su familia y amigos. Cuando nació su primer hijo, Santiago, su forma de cocinar y ver la comida cambió radicalmente. Sus alergias la llevaron a conocer un mundo nuevo: comida limpia, orgánica y 100 % de origen vegetal. Alejandra es mexicana y reside en Houston, con su esposo y sus tres hijos.
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            www.piloncilloyvainilla.com
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    LAYLA PUJOL


    Recetas de Laylita


    Las recetas de Layla están inspiradas en la comida ecuatoriana, en los sabores de la comida de Nuevo México que preparaba su mamá, en la cocina sureña/tejana de su abuelita, y en la cocina francesa de la familia de su esposo. Empezó su blog Laylita.com en el 2006 con el objetivo de compartir con el mundo su amor por la cocina ecuatoriana. Con el paso del tiempo, su blog se ha ido expandiendo e incluye recetas latinas e internacionales, siempre con su propio toque personal. Layla nació y creció en Loja, Ecuador. Actualmente vive en Seattle con su esposo Nicolas y sus dos hijos.
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  Antes de comenzar:


  
    
      
        
          Junto al título de cada receta encontrarás la bandera de su país de origen. Si es una receta internacional verás este ícono:
 [image: ]

        

      

    


    
      
        
          En la parte inferior de la página podrás identificar quién es la autora y fotógrafa de la receta.

        

      

    


    
      
        
          Al final del libro encontrarás un glosario con equivalencia de términos y un índice de ingredientes.
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    Arepa de huevo [image: ]



    
      La arepa de huevo (o arepa ‘e huevo como la llaman los costeños) es muy popular en la costa Caribe colombiana, donde puedes encontrar puestos callejeros en cada esquina vendiendo arepas fritas rellenas de huevo recién hechas. Este plato es uno de los más exquisitos de la cocina tradicional colombiana y uno de mis favoritos.

    


    PARA 4 PERSONAS


    
      INGREDIENTES


      
        	1 taza de harina de maíz precocida (masarepa)


        	½ cucharadita de sal


        	½ cucharadita de azúcar


        	1 taza de agua tibia


        	6 tazas de aceite vegetal para freír


        	4 huevos

      

    


    
      PREPARACIÓN


      
        	En un tazón, mezcla la harina, la sal y el azúcar. Agrega el agua y mezcla para formar la masa. Deja reposar durante 5 minutos. Deja 1 cucharada de masa a un lado para cerrar las arepas.


        	Divide el resto de la masa en 4 bolas iguales y aplana cada una con un plato hasta obtener un disco de aproximadamente ¼ de pulgada (0.6 cm) de grosor.


        	Calienta el aceite en una olla a 350 °F (180 °C). Fríe las arepas en el aceite caliente una a una, alrededor de 5 minutos o hasta que estén doradas y la superficie se infle.


        	Retira la arepa con una espátula y ponla en un plato cubierto con papel toalla para que escurra el aceite.


        	Cuando la arepa esté lo suficientemente fría como para tocarla, haz una abertura de aproximadamente 1 ½ pulgadas (3.8 cm) de largo con un cuchillo afilado en su borde, sin cortar hasta la punta, como haciendo un bolsillo.


        	Coloca 1 huevo en un taza o pocillo pequeño y desliza el huevo en el bolsillo de la arepa. Toma un trozo pequeño de masa y cierra la arepa.


        	Agrega la arepa rellena de huevo al aceite caliente y fríela otra vez, alrededor de 2 minutos por cada lado, hasta que se cocine el huevo.


        	Retira la arepa del aceite, escurre en un plato cubierto con papel toalla y sirve.

      

    

  


  
    @mycolombianrecipes
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    Chilaquiles verdes con salsa de tomatillo y chipotle [image: ]



    
      Los chilaquiles son un platillo típico mexicano que se sirve para desayunar o en la madrugada al terminar una fiesta. La manera tradicional de hacerlos es friendo tortillas de maíz cortadas en pedazos chicos y luego bañadas en salsa roja o verde. Usualmente se terminan con crema, queso fresco y rebanadas de cebolla. Esta es mi versión vegana y rápida de hacer.

    


    PARA 6 PERSONAS


    
      INGREDIENTES


      
        	1 bolsa de 16 oz (450 g) de totopos horneados

      


      Para la salsa


      
        	10 tomatillos (650 g)


        	4 dientes de ajo


        	½ manojo de cilantro fresco (¾ a 1 taza sin apretar)


        	1 cucharada de pasta de chile chipotle en adobo o un chile chipotle en adobo


        	Sal

      


      Para el tofu


      
        	1 paquete de tofu extra firme de 14 oz (400 g)


        	¼ de taza de cebolla morada picada


        	½ cucharadita de sal

      


      Para servir


      
        	1 aguacate cortado en cuadritos


        	Cilantro fresco picado

      

    


    
      PREPARACIÓN


      
        	Pon a cocer los tomatillos a fuego medio, con suficiente agua para cubrirlos (aproximadamente una taza), durante unos 10 minutos. Si ves que se secan, puedes agregar un poco más de agua.


        	Tuesta el ajo con cáscara en una sartén o en el horno tostador.


        	Retira los tomatillos del agua y licúa junto con el ajo, el cilantro, el chile chipotle y la sal, hasta que esté todo bien integrado. Si notas que la mezcla queda muy espesa, puedes agregar un poco del agua donde se cocieron los tomatillos.


        	El tofu escúrrelo muy bien. Para ello, coloca el tofu en un plato y un peso encima, por media hora.


        	Desbarata el tofu en un tazón y mézclalo con la cebolla y la sal.


        	Para servir los chilaquiles pon en un plato hondo o plato de pasta los totopos, sirve la mezcla de tofu encima y báñalos con la salsa verde.


        	Termina con el cilantro y el aguacate.

      

    

  


  
    @piloncilloyvainilla

  


  
    
      
        Estos chilaquiles saben deliciosos el día que los preparas. No son muy ricos recalentados.
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    ‘Chocolate’ de maíz [image: ]



    
      Espeso, tibio y reconfortante, esta es la bebida perfecta para acurrucarse en un día frío, y se prepara usando un polvo de maíz tostado y dulce que los dominicanos llamamos gofio. El gofio se hace siguiendo un largo proceso de secar, tostar, pelar y moler granos de maíz. Para esta receta utilizaremos un proceso abreviado y mucho más sencillo que podrás encontrar en los tres primeros pasos de la preparación.

    


    PARA 6 PERSONAS


    
      INGREDIENTES


      
        	½ taza de harina amarilla de maíz


        	3 tazas de agua


        	⅓ de taza de azúcar moreno


        	3 palitos de canela


        	½ cucharadita de clavo dulce en polvo


        	6 tazas de leche


        	¼ de cucharadita de nuez moscada recién rallada

      

    


    
      PREPARACIÓN


      
        	Vierte la harina de maíz en un caldero u olla mediana con tapa y calienta a temperatura media.


        	Remueve vigorosamente hasta que se torne de color dorado y evita que se queme.


        	Retira del fuego y coloca en una bandeja. Deja enfriar.


        	Una vez que esté listo el gofio, combina el agua, el azúcar, la canela y el clavo en polvo en una olla de 3 cuartos de galón (3 l).


        	Hierve a fuego bajo hasta que el líquido reduzca a la mitad.


        	Agrega la leche y el gofio. Mezcla bien. Cuando empiece a hervir, remueve constantemente hasta que espese un poco (de 3 a 5 minutos).


        	Retira del fuego y vierte en otro recipiente. Remueve hasta que enfríe un poco y deje de salir vapor.


        	Sirve de inmediato y espolvorea con la nuez moscada.
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