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DEDICATORIAMe emociona escribir estas palabras que quedarán plasma-das en mi segundo libro, otro sueño cumplido. Gracias al apo-yo de mi editorial y a quienes la conforman, a mi editora Dani y mi fotógrafo Claudio, que me acompañaron en el proceso de las imágenes, un agotador pero hermoso trabajo. Gracias a mi cuñada Yanina, por ayudarme durante las largas horas en las que preparamos, en mi cocina, cada una de las recetas que podrán ver aquí.Por supuesto, mil gracias a mis seguidores, que son una de las razones fundamentales por las que escribí este maravi-lloso libro de recetas. Quiero dedicar este libro en especial a las mujeres: a la dueña de casa, a la que sale a trabajar fuera, a la que se esfuerza detrás de cada plato de comida, de cada postre, para llevar amor y ayudar a sustentar su hogar.No puedo dejar de mencionar a las mujeres más importan-tes de mi corazón y mi vida: mi madre Clara Rosa, de quien aprendí a transmitir amor a través de la cocina; mis tres hijas, las niñitas de mamá, que día a día me enseñan que la vida es bella y que como sea hay que seguir adelante y vivirla; mis hermanas Yasna y Sandra, que son pilares fundamentales en sus familias; y mi tía Ximena, quien me enseña que el amor va más allá del tiempo y el dolor.Por ellas y por todas, este libro va para todo aquel que lucha por sus sueños y que persevera para alcanzarlos. Mi mensaje para ustedes es que no bajen los brazos y que «cualquiera puede cocinar», ya que la práctica hace al maestro.Un abrazo con amor.Silvana CoCina
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14Limpiar el zapallo sacando las pepas, pero sin sacar la cás-cara, y poner en la lata del horno junto a los ajos sin pelar. Rociar con aceite de oliva, sal y pimienta, cubrir con papel de aluminio y llevar al horno precalentado a 200º hasta que el zapallo y los ajos estén blandos.Una vez horneados, sacar de la cáscara con una cuchara y pelar los ajos. Pasarlos a una olla y triturarlos. Si se desea se puede pasar por un colador.Agregar el caldo de verduras y una pizca de nuez moscada, dejar hervir unos minutos y luego añadir la crema de leche. Revolver y retirar del fuego.Servir y colocar por encima ciboulette picado ﬁno. Este es un plato saludable y reconfortante.INGREDIENTES600 gr de zapallo camote3 dientes de ajo1 taza (250 ml) de caldo de verduras100 gr de crema de lechePimientaNuez moscadaAceite de olivaSalCiboulette1.CREMADEZAPALLOYAJOSHORNEADOS(4 porciones)
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16Es un plato delicioso que puedes acompañar con lo que desees:  puré, arroz, papas fritas o lo que preﬁeras.Laminar los champiñones y dejarlos pequeños. En un sartén calentar el aceite de oliva y la mantequilla hasta que esta se derrita. Agregar los champiñones y un diente de ajo picado ﬁno, saltear unos minutos y luego retirar del sartén y reservar en un plato.En el mismo sartén, calentar unas 2 cdas. de aceite de oliva y la carne picada en tiras medianas. Sazonar con sal y pimien-ta, dejar que se sofría y, cuando tome un tono café, agregar la cebolla en pluma. Mezclar y cocinar hasta que la cebolla co-mience a transparentar. Añadir los champiñones reservados, la crema ácida, la crema de leche y una pizca de nuez mosca-da, mezclar todo. Probar y rectiﬁcar la sazón si es necesario, dejar cocinar unos 7 u 8 minutos.INGREDIENTES300 gr de carne (lomo liso)300 gr de champiñones½ cebolla pluma1 diente de ajo1 cda. de mantequilla½ taza de crema ácida o agria½ taza de crema de lecheSalPimientaNuez moscadaAceite de oliva2.STROGONOFFDECARNE(4 porciones)
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18Lo primero es armar las albóndigas, para esto colocar el pan en trozos en un bol y remojar con el agua tibia, reservar. En otro bol mezclar la carne, junto a un ajo picado, el perejil, el huevo, la sal y el pan remojado (se debe colar el exceso de líquido). Cuando la mezcla esté homogénea, enharinar las manos y formar las albóndigas.En una olla agregar 2 cdas. de aceite, la zanahoria rallada gruesa y el pimentón en tiras; sofreír unos 5 minutos y añadir un ajo picado, la rama de apio, el trozo pequeño de cebolla, la sal y los aliños. A continuación, incorporar el choclo, las papas y el zapallo, revolver y verter el agua fría. Dejar tapado hasta que hierva, cuando esto suceda agregar los porotos verdes, el arroz y el caldo concentrado de carne, revolver y adicionar las albóndigas. Dejar cocinar hasta que las verduras y arroz estén cocidos, unos 20 minutos aproximadamente.Al momento de servir, agregar cilantro encima.INGREDIENTES5 papas5 trozos de zapallo (de 70 gr c/u aprox.)400 gr de porotos verdesUn trozo de pimentón rojo cortado en tiras1 zanahoria1 diente de ajo1 trozo de cebolla1 rama de apio350 gr de carne molida1 huevoPerejil picado2 dientes de ajoSal1 pan1 taza de agua tibia5 trozos de choclo¹⁄3 taza de arroz2 litros de agua1 caldo concentrado de carneOrégano, pimienta, aliño completoAceite3.CAZUELADEALBÓNDIGAS(4 porciones)






[image: background image]

[image: background image]







[image: background image]

[image: background image]


20Este es un plato muy completo que aprendí a cocinar de mi madre,  así que comparto el sabor de su mano con esta receta.En una olla colocar las verduras en trozos medianos, excepto la cebolla y el ajo, verter agua fría hasta que las cubra por completo, agregar sal y un caldo concentrado de carne (esto es opcional). Tener en cuenta que este plato puede ser ve-getariano si se omite la carne. Dejar cocinar hasta que las verduras estén cocidas, cerca de 25 o 30 minutos.Mientras lo demás se está cocinando, preparar un pino de carne. Para esto, calentar aceite en un sartén, agregar cebolla y ajo picado pequeño y sofreír hasta que la cebolla comience a transparentar. Añadir la carne y cuando esta cambie de color, aliñar con ají color, el aliño completo y la ½ cdta. de sal, revol-ver y dejar cocinar unos minutos. Reservar.Cuando las verduras estén cocidas, colar y reservar 1 taza de caldo. Con un pisa papas aplastar las verduras para moler-las, pero cuidando que queden trozos grandes, ¡la idea no es hacer puré!A continuación, agregar el pino de carne y mezclar bien, en este momento, si es necesario, añadir algo del caldo reserva-do, pero dependerá si deseas que el charquicán quede más o menos denso.Al momento de servir lo puedes acompañar con un huevo frito y ensalada de tomate a la chilena.INGREDIENTES500 gr de papas½ taza de porotos verdes½ taza de choclo300 gr de zapallo1 paquete de espinacas1 cebolla1 zanahoria1 diente de ajo300 gr de carne molidaCaldo concentrado (opcional)Aceite1 cdta. de ají color½ cdta. de aliño completoSalAgua (cantidad necesaria)Huevo frito4.CHARQUICÁN(4 porciones)
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22Esta receta es de la gastronomía española, aprendí a prepararla en los años que viví en ese país, ¡es deliciosa!Lavar y secar las berenjenas, cortar el tallo y partir cada una por la mitad. Con un cuchillo hacer cortes en cruz a la carne de la berenjena sin llegar al fondo, colocarlas en una fuente y agregar por encima un poco de aceite de oliva y sal. Llevar al horno precalentado a 200º unos 25 a 30 minutos o hasta que las berenjenas estén blandas. Sacarlas del horno y, con una cuchara, retirar con cuidado la carne, tratando de no romper-las. Reservar.Calentar en un sartén unas tres cucharadas de aceite de oliva, añadir la cebolla, el ajo y el pimentón en cubitos; sofreír unos minutos hasta que estos estén blandos. Agregar la car-ne, el tomate en cubitos y el perejil picado y sazonar con sal, paprika y tomillo. Revolver y dejar cocinar a fuego medio unos 10 minutos.Aparte, mezclar el pan rallado con 2 cdas. de queso rallado, reservar.Rellenar cada berenjena con la carne, batir 2 huevos y co-locar un par de cdas. encima del relleno y cubrirlo con el pan rallado. Devolver al horno a 200º por 15 a 20 minutos para gratinarlo.INGREDIENTES3 berenjenas150 gr de carne molida vacuno150 gr de carne molida de cerdo½ pimentón rojo1 cebolla1 diente de ajo1 tomate2 cdas. de perejil fresco2 huevos¾ taza de pan rallado2 cdas. de queso rallado½ cdta. de paprika½ cdta. de tomillo¼ cdta. de pimientaSalAceite de oliva5.BERENJENASRELLENAS(3 porciones)
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24Esta es una entrada clásica en los hogares chilenos para cualquier celebración especial, es una receta de nuestras abuelas y es perfecta para toda ocasión.Para preparar el relleno, picar en cubitos la pechuga cocida, mezclar con el atún drenado, el apio, el cilantro, agregar unas gotas de aceite, el jugo de limón, sal y pimienta a gusto. Luego incorporar la mayonesa, reservando ½ taza, y mezclar muy bien. Rectiﬁcar la sazón si es necesario.Partir las paltas por la mitad, sacar el cuesco y, con mucho cuidado, retirar de la cáscara. Rellenar cada hueco de la palta con la mezcla preparada con anterioridad. Una vez rellena, disponerla sobre una cama de lechuga, decorar con un copo de mayonesa y una aceituna negra.INGREDIENTES2 paltas½ pechuga cocida en agua y sal1 taza de lomos de atún drenadoJugo de ½ limón1 ½ taza de mayonesa2 cdas. de cilantro picado2 cdtas. de ciboulette picadoAceite¹⁄3 taza de apio en cubitosSalPimienta4 aceitunas negrasHojas de lechuga para decorar6.PALTAREINA(4 porciones)
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