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Cocina mestizaPrimera edición: septiembre de 2025© 2025, Dalal Halabi Hurtado© 2025, Penguin Random House Grupo Editorial, S.A.Av. Andrés Bello 2299, of. 801, Providencia, Santiago de ChileTeléfono: 22782 8200www.penguinlibros.comPenguin Random House Grupo Editorial apoya la protección de la propiedad intelectual  y el derecho de autor. El derecho de autor estimula la creatividad, deﬁende la diversidad en el  ámbito de las ideas y el conocimiento, promueve la libre expresión y favorece una cultura viva.  Gracias por comprar una edición autorizada de este libro y por respetar las leyes del derecho de autor  al no reproducir, escanear ni distribuir ninguna parte de esta obra por ningún medio sin permiso previo  y expreso. Al hacerlo está respaldando a los autores y permitiendo que PRHGE continúe publicando  libros para todos los lectores. Por favor, tenga en cuenta que ninguna parte de este libro puede  usarse ni reproducirse, de ninguna manera, con el propósito de entrenar tecnologías  o sistemas de inteligencia artiﬁcial ni de minería de textos y datos. ISBN: 978-956-258-710-5RPI: 2025-A-2056Diseño de cubierta e interior: Victoria Gallardo C. Fotografías de cubierta e interior: Carolina Vargas C. Composición: Alexei Alikin G.Composición digital: www.acatia.es






A Nena y Ana, mis abuelas,  mi inspiración en la cocina y en la vida. A todos quienes por algún motivo han tenido que migrar de sus tierras y empezar de nuevo. A los que la cocina los hace recordar, pero también resistir. A todos los que me acompañaron en este proceso. Cocinar es contar historias a través de los ingredientes, y esta es parte de mi historia. Que disfruten el viaje.
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10DALALHALABITodoelloexudaestenuevolibrodeDalalHalabi,y deahíloimprescindiblequeresultasupresenciaen los libreros —o más bien, en los mesones decocina— de todo cocinero o cocinera que quieraatreverseamás.Estevolumen,másqueunmero cuadernoderecetas,esunatentadorainvitación aprobarotroscolores,aabandonarloconocidoparaatreverseaexplorarformatosnovedosos,aliñosintensosycombinacionesdesaborme-morables. Para eso es este libro: para que cadaquien,delamanodeDalal,vayaadaptandoelcontenido de estas páginas a lo que ya disponeen casa, a los productos de la estación e inclu-so a sus particulares obsesiones, para así podercontar —plato a plato y a viva voz— su propia yúnicahistoria.EsoesprecisamenteloqueDalal,convalentíainmensa,hadecididohacer:mostrarse.Contralo que se podría esperar de una cocinera que re-presenta de un modo tan potente la herencia pa-lestina migrante, Dalal decide compartir con sus lectoressusendamáspersonalyexperimentalcomo cocinera, para así develar lo que en últimainstancia define sus días: un amor tan profundocomogenerosoporelactodecocinar.Siempreechando mano a los ingredientes y sazones conque creció —como el sumac o el labne—, nuestracocinera da un salto creativo hacia la verdaderaaventuraculinaria,conparadasentodoslosrin-cones del mundo: desayúnese usted con la ideadeunosgnocchismongolianosounossconescon zaatar y miel. Las preparaciones que Dalal cocina para sí mismacuandoledahambredealgoricoyrápido,lo que lleva a los cumpleaños o lo que improvisa enloscarretesconsusamistades:todoelloestáen estas páginas, sin maquillajes ni medias tintas.Sin ambages lo diré: ¡qué poco frecuente es ver tal honestidad en un libro de cocina! Y qué privi-legio es tener acceso completo a la cocina más íntima de Dalal, donde también hay espacio para PRÓLOGOValentía, curiosidad,¡libertad!
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11COCINAMESTIZAla nostalgia familiar en la ternura de un kuchen denuezqueyavaensutercerageneración,oenlas roscas de su abuela Nena, siempre nevaditas en azúcar flor.Cabe esperar avalanchas de sabor y aplausos cerradosdeloscomensalesinvitados.Ycomoguinda de la torta —o la almendra del harise—, todohasidopensadoyescritocongransentidopráctico en cuanto al tiempo y los utensilios re-queridos para cada receta, además de las posiblessustituciones o alternativas de ingredientes. Comousuaria de este volumen, expreso mi gratitud.La herencia del sabor no sobrevive si no se lemantienevivamedianteelbaileconlosingre-dientes del hogar nuevo y con las ideas propiasde quienes la llevan en la sangre. Así, en estamesa infinita, se sirve una mixtura deliciosa que,lejos del extravío, aviva la llama de la tradición.La cocina creativa y cariñosa que Dalal compartehoy con nosotros es una cocina que une, que li-bera y que es, también, un vehículo peecto paraentregaramor.¿Habráalguienquenonecesitealgo de eso en su vida?ISIDORADÍAZ*COCINAMESTIZA*DirectorayeditoradelarevistagastronómicaFondo.MásterenEstudiosAlimentariosIntegradosdelaUniver-sidaddeCopenhagen.CoautoradellibroTodo a la Parrilla.
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13COCINAMESTIZA✻LOQUE  SEHEREDA …CAMINO A SER COCINERAMi nombre es Dalal, con ele final. Dalal significa amorosa, pero esa es otra historia.DalalFranciscaHalabiHurtado.Soyunamezclade ancestros que vienen principalmente de Me-dio Oriente. Por el lado Hurtado-García se sabe menos, eran españoles, o quizá no, eso ya lo averiguaremos.Nacíenunafamiliainmigrante,enunbarriocomerciante y multicultural, con mucho amor porla comida, la confección y la vida social. Con La Vega central a unas cuadras, cafeterías al paso con café helado para los niños y un cortado paralos adultos, paseos al centro y muchas opciones.Desdesiempreintentécantar,mecreíaMyriamHernández y el patio era mi escenario. Tengo unacolección de casettes, por supuesto, que grabé directo desde la radio y jugaba a reescribir las le-trasde lascancionessegúnlas escuchaba.Creoque ahí partió el gusto por crear.Nunca fui buena para tejer ni bordar, tampocopara dibujar o cortar círculos con tijeras. Soy zur-da de nacimiento, pero aprendí a tocar guitarra(muy mal), como diestra. Después me cambié alukelele; es más simple. Amo la música y admiro elprocesocreativo,lamaneradecomponer,cómose definen y distinguen los estilos, pero tambiéncuandosejuntan,cuandoesasdoscancionesque vienen de lugares totalmente diferentes ha-blan de lo mismo sin sonar igual, y se mezclan entucabeza.Un día descubrí que la música no era el ma-yor de mis talentos, así que empecé a crear mi propioplaylist,peroderecetas,usandoelmis-mo proceso creativo que tanto me inspiraba. Y así comencé a escarbar en esos recovecos de la historia de mi vida y a ensamblar lo que hoy es Cocina mestiza: un cruce de historias y sabores.
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14DALALHALABITengo cuarenta años (cuando escribí esto aún ni los cumplía). El 2021 publiqué mi primer libro, Co-cina de la diáspora, que resume la herencia culi-nariademisabuelasyabuelosydelamayoríadelosinmigrantespalestinosenChile.Unlibrollenoderecetasprobadasyaprobadas,quesolamente me trajo cosas buenas, palabras amables, abrazosy mucho nanaide todos los que se han animado acocinarconmigo,desdelaherencia.Esunhonorestar en sus ollas y en sus repisas.Pero yo nací en Santiago de Chile, en una clí-nica de Providencia, un 22 de octubre de 1984. Fui la primera hija de esta nueva familia «Halabi Hurtado», que se formó en el Barrio Patronato, la cuna de las familias paisanasy a la que des-pués se sumaron tres hermanos más. Crecí entremáquinas de coser, una higuera, el carrito que pasaba vendiendo yogures y leches afuera de la fábrica,losveranosenPapudo,Valdivia,RíoBue-no y Osorno y muchos años de vacaciones en Li-canrayyPanguipulli.Cientos de viajes en auto, horas en la carreterade una sola vía en compañía de Julio Iglesias, Sui Generis y José Luis Perales, con cocaví, por su-puesto, lo clásico: un termo con café, sanguchitos,huevos duros. Uno que otro chocolate por ahí.Estudié en un colegio inglés, donde fui una alumnapromedio,peroaprendíelhimnodeIn-glaterra al mismo tiempo que el de Chile. Cono-cí muchos mundos en la liebrey en el patio y a todosmiscompañeroslesmirabayanalizabalacolación. Las sopaipillas con azúcar flor, las em-panadas fritas de queso —dos por $100— y los completosdelquioscoeranmomentosespecia-les. El recreo era como un buﬀet, bar abierto, all inclusive.Lacolacióncompartidaparaentendercómosecomíaenotrascasassiempremeintere-só. Es que en la mía, el arroz básico era con curryycabellosdeángelycuandoteníaalrededordediez años, lo entendí. En otras casas se hace el arrozdiferente.Esquenuestrasmanossonlamejorherramienta.Elcuchillo es la segunda. Una buena tabla es la tercera, pero nada le gana  a la historia y  lasexperiencias.






[image: background image]


15COCINAMESTIZAMi mejor amiga del colegio —y hasta hoy— es co-reana. Los doramaslos vivimos en los noventa y ella me los mostró en una pantalla gigante, en VHS. En su casa abríamos el refrigerador y po-díamos cocinar lo que quisiéramos, pero siempreelegíamoselbulgogiquesumamádejabaaliñado,listo para cocinar en el sartén, ensalada de pepi-no con cebolla y mucho limón o vinagre, según eldía, y kimchi. Aromas y sabores con los que crecíy aprendí a improvisar. El ají, los fermentados y la salsa de soya ya no pertenecían solamente a la comida china y el sésamo tenía miles de usos. Paraquéhablardelrepollo.Además,crecíconTelevisa,viydisfrutétodaslas teleseries chilenas y extranjeras. La Radio Pu-dahuelencendidamicasamientrassecocinabaysepasabaelchancho.Enlastardesllegábamoscon mis hermanos a tomar once y a ver la novela mientras hacíamos las tareas en el mesón de la cocina.Aprendíacocinarporosmosis,detan-to escuchar y mirar. A través de la pantalla des-cubrí los chilaquiles, diferentes tipos de tacos, las «aguas» y salsas mexicanas. Eso se lo debo a RosaSalvaje, Alcanzarunaestrellay a la trilogía de LasMarías, y por supuesto que a Thalía y a JuanGabriel.ColombiayVenezuelanoseque-daron atrás, y aunque en sus telenovelas pasaba de todo, había mucho menos comida que en las mexicanas.Con LaFieraaprendísobrelaminga,lossal-mones y el curanto. En Sabor a tiaprendídelvinoy cómo hacer pan. Podría seguir, pero este es unlibroderecetas.Enlosdosmilesllegóelcable,internet,NataliaLafourcade y la cultura pop se apoderó de todo. Las películas arrendadas y los snacksgringos;queríaprobarlotodo.Siaparecíaenunaserie,yo lo quería.Soy hija de los blogs,crecíconAlanisMorisse-tte y sufrí con Britney Spears, vi en vivo el primery el último capítulo de Protagonistasdelafama, 
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16DALALHALABIsoy hincha de Friends, me crié con GilmoreGirls y el 2023 cumplí mi sueño de ver a Taylor Swienconcierto.Amo con el alma la cocina peruana y su forma de usar los condimentos. Los salteados y el cevi-che son de mis platos favoritos. La cultura y gas-tronomía italiana es hermosa y coincide con que en Chile, desde que yo tengo memoria, se salía a almorzar afuera y un clásico de mi familia era el «Da Noi», en barrio Italia. Soy amante de la salsa de tomate y todo lo gratinado, para qué decir de laspastas.Podríarecorrerelmundocontándolestodo lo que me inspira o inspiró en su momento para incluir estas recetas en este libro, pero eso se los dejo a ustedes. Hojéenlo con confianza.Soy todo eso y mucho más.Mi cocina y los sabores se expanden no so-lamente con el conocimiento literal de las rece-tas, sino con todo lo que me ha hecho crecer y creer: la música, el barrio, el colegio, estudiar pe-riodismo, mis amigos, el sur, la familia, la vida, las teleseries... en general, podría traducirlo todo a sabores o platos.Mi viaje por la cocina ha sido a través de todo y todos los que me han rodeado desde que lle-gué a este mundo. Cocinamestizatiene que ver con este mix de culturas y experiencias de vida, tanto gastronómicas, como no. Este cruce de his-torias y sabores que espero que disfruten tanto comoyo.Son recetas fáciles, la mayoría muy simples, perollenasdesabores,aromas,opinionesyop-ciones. Para salir de lo clásico, pero sin perder laesencia.
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17COCINAMESTIZA✻MISSABORESHEREDADOSYSUSINFLUENCIAS☞Más allá de los ingredientes, les prometo que el alma del «soul food» está en los condimentos. Si no tienes especiero, no tienes gracia, y como diría Celia Cruz: «sazón, yo le pongosazón».EL ESPECIERO IDEAL PARA ESTE LIBRO  SE VE ASÍ:✻Pimientanegra✻Canelaelpolvo✻Canelaenrama✻Comino✻Sal de mar✻Paprika✻Ajícolor✻Curry(elamarillo)✻Ajogranulado✻Sumac✻7especias✻Jengibreen polvo✻Clavodeolor✻Nuezmoscada✻Semillas de apio✻Ajíenhojuelas(cayena u otro)✻Merquén (ajíahumado)✻Tomillo✻Orégano✻Cúrcuma✻Laurel✻Mixdehierbasprovenzales✻Anísestrellado✻Semillas de sésamo✻Cardamomo✻ZaatarCÓMO ORGANIZAR UN MES DE COMPRAS  Y NO MORIR EN EL INTENTO1. Divide y nunca olvides la lista. Revisa tu refrigerador,despensaycongeladorantesdeanotar.Lomejoresllevaruninventariodeloquevaquedando,paranocomprardemás.2. Este listado está pensado para un mes, perohayquetenerencuentaquepuedevariardependiendodelasrecetasquesepreparen.Poreso,comolescuentomásadelante,«lofrescosecomprasemanal».Los que se compran una vez al mes (la despensa).✻ ListadoacontinuaciónTraigo yerba santa pa’  lagargantaTraigo keisimon pa’  lahinchazónTraigo abrecaminos pa’ tudestinoTraigo la ruda pa’  elqueestornuda(Si no sabían,  el Keisimon es la albahaca)
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18DALALHALABICONGELADOS ✻Choclo ✻Arvejas ✻Mixprimavera ✻Porotosverdesy/ohabas ✻Espinaca ✻Mix sofrito ✻Frutosrojos congeladosDESPENSA ✻Huevos ✻Aceiteneutro ✻Aceite de oliva ✻Vinagre ✻Legumbres:garbanzosylentejas ✻Avena ✻Burgol(trigo) ✻Cabellosdeángel ✻Pastagranizo ✻Arroz ✻Azúcaro endulzante ✻Sal ✻Quesorallado ✻Cremadeleche ✻Cremaolechedecoco ✻Leche ✻Palmitos ✻Duraznosenconserva ✻Levadura ✻Harinablancasinpolvos ✻Maicena ✻Tallarines ✻Fideos de arroz o ramen ✻Panrallado ✻Salsa de tomate ✻Galletasparapicoteo ✻Aceitunas ✻Atún en lata ✻Choritos ✻Surtidodemariscos ✻Mermelada ✻Frutos secos ✻TortillasparatacosREFRIGERADOR ✻Mantequilla ✻Yogurnatural ✻Quesocrema ✻Mayonesa ✻Quesoparasándwich ✻Jamón/salame/paté (o los tres)✻COMPRAS MENSUALES☞
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19COCINAMESTIZACARNES, PESCADOS Y MARISCOS ✻Polloenfiletes(porcionarantesdecongelar) ✻Pescadoenporciones ✻Escalopaobistecpostanegra(porcionarantesdecongelar) ✻Chuletadecerdo(porcionarantesdecongelar) ✻Carnemolida 10%(enporcionesde 250 gramos  enelcongelador) ✻Carneparala olla(sobrecostillaosimilar) ✻CamaronescongeladosLOFRESCO ✻Espinacaoacelga ✻Hojasverdes(lechugaorúcula) ✻Palta ✻Pepino ✻Zapallocamote ✻Papas ✻Plátano ✻Manzana y/o pera ✻Limón ✻Tomate ✻Zanahoria ✻Repollo ✻Zapalloitaliano ✻Champiñones ✻Berenjena ✻Pimentón ✻Apio ✻Espárragos ✻Coliflor ✻Brócoli ✻Cebolla ✻Cebollín ✻Ciboulette ✻Tomillofresco ✻Oréganofresco ✻Romerofresco ✻Cilantro ✻Perejil ✻Albahaca ✻Menta✻COMPRA SEMANAL☞Tu menú se adapta según la temporada, esa es la ideaprincipaldeconsumirverduras y frutas frescas: aprovechar al máximo sus sabores. Incluye hierbas frescascuandoencuentres.Tips:Identificaunaverduleríaosupermercadocerca de tu casa. Si es más simple, deja preparadouncarritodecomprasconlofresco de la semana. 
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20DALALHALABINO PIERDAS  DE VISTA LA LISTAAhora puedes empezar a armar tu lista. He-rramientas como Google keep o el block de notas de tu celular son útiles, también el lá-piz y el papel. En mi experiencia, siempre es buenotenerunlugarvirtualalque«echarlemano», por si se pierde la lista. A mí me pasó y me quedé en blanco.Todostenemos«listadesupermercado»,peroesta es la real. Guárdala en un Drive si prefie-res, o en Excel, si se te hace más fácil.✻Con esta base vas a sobrevivir.
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21COCINAMESTIZA✻LOSGUSTITOSSALVANVIDAS☞Te propongo que todos  los meses sumes un gustito, de esos chicos, que quizá nunca comprarías o no te atreveríasaprobar. ✻Pesto ✻Ñoquisprehechos ✻Pimentón en lata ✻Tomatesenlata ✻Alcachofasenconserva ✻Pastelerade choclo ✻Pastasdepicoteo(espárragosoalcachofa) ✻Masasprehechas (filo, empanadas,etc.) ✻Aceite de sésamo ✻Tahine ✻Salsa de ostra ✻Salsainglesa ✻Vinagre de arroz ✻Diferentesmixdeespecias ✻MelazadeGranada ✻ManjaroNutella ✻Pistachosyotrosfrutos secos ✻Quesosparatablaycharcutería ✻Pepinillos ✻Tortillas de maíz ✻Quesoparmesanoo reggianito ✻Acetobalsámico ✻Miel ✻Azúcarrubia ✻Chips de chocolate o chocolate para repostería ✻Vinoblanco ✻Callampassecas ✻Alcaparras ✻Dátilesy/odamascosturcos ✻Sardinasenaceite
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22DALALHALABI
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Le ponemos play a este capítulo AM con recetas diferentes para empezar el día.Abre las cortinas, la ventana y el refrigerador y veamos qué opciones tenemos.Es la obertura del día, así que muele tu café favorito o prepárate un tecito y tómate un vaso de agua, porque hay que hidratarse. Si este fuera tu último desayuno, ¿qué elegirías?Yo estoy entre el grilled cheese agridulce, el sanguchito de huevo y palmitos o el burrito de atún. Desde ya te cuento que soy una persona salada, y a veces tiendo a lo amargo. Si los dulces tampoco son tu fuerte, estos desayunos iluminarán tu cocina. La receta de pancakes es a prueba de niños. Súbele el volumen a esta lista y ¡a cocinar!
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