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				Sigamos cocinando

			

		

		
			
				ace unos años escribí un pequeño libro con muchas recetas llamado ¡Bravazo!

			

		

		
			
				Su objetivo era animar a la familia peruana, que había dejado de cocinar en casa, a volverlo a hacer. Por ello cada receta del libro venía acompañada de una pequeña historia que intentaba conectar al lector con algún recuerdo de infan-cia relacionado con momentos que todos hemos vivido alrededor de la cocina, la mesa y esos platos caseros que cuando los probamos nos suelen arrancar un suspiro de nostalgia. 

				Se trataba de un libro de apariencia inofensivo, sin fotos provocadoras que encarecieran su costo ni diseños rimbombantes que lo alejaran de lo cotidiano, pero que en realidad llevaba encriptado un mensaje agitador común en cada una de sus quinientas recetas: no era cierto aquello que nos dijeron de que co-cinar en casa no es importante para la vida. 

				Más bien el volver a cocinar en casa era en realidad una hermosa arma de bienestar capaz de influir de manera positiva en la salud física y emocional, en el medio ambiente, en la economía local y en nuestra identidad. Cuatro territo-rios en los que la cocina, una actividad que nos une a todos inexorablemente, puede contribuir a nuestro bienestar personal y general en la medida en que tengamos una buena y constante información que nos permita elegir y decidir correctamente cada día que cocinaremos en el hogar. 

				Fue así que nació ¡Bravazo!, un libro que por su bajo costo pudo llegar a cien-tos de miles de familias, sin contar los otros cientos de miles de ejemplares piratas. Estas páginas llevaban el mensaje de una cocina casera que, además de sabrosa, sencilla y asequible, ayudaba fortalecer los lazos que nos unen con nuestra historia e identidad cultural. 

				Sin embargo, algo quedó pendiente en ¡Bravazo! Si bien la cocina es fuente de puesta en valor de lo nuestro así como orgullo nacional, puede también ser fuente de paz, cercanía y fraternidad entre los pueblos. ¿Qué mejor manera de respetar o de amar a una cultura o un pueblo distinto al nuestro que a través de sus platos, sus recetas y sus sabores más representativos? ¿Qué mejor manera de conectarnos con otras comunidades que sintiendo de cerca aquello que ellas viven a diario con una cocina que, al igual que ocurre con la nuestra, los une, los identifica y les brinda bienestar día a día?
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				Es así que sabiendo que en el mundo había muchas recetas más que podrían no solo acercarnos a sus pueblos, sino que también podrían seguir enriquecien-do nuestro propio repertorio de recetas familiares, esas que en su mayoría son hijas de un permanente abrazo con las diferentes culturas del mundo, nos de-cidimos a hacer una segunda versión complementaria de ese primer recetario.

				Sigamos alimentando el sueño de que un día todas las familias puedan re-cuperar a la cocina como una actividad central para una vida de paz y bienes-tar. Recetas que en su mayoría fueron recogidas de la mano de esos miles de amigos cocineros que uno atesora en todo el mundo tras largos años de viajar llevando el mensaje del Perú y sus sabores, y que en todos los casos han sido adaptados a las capacidades y oportunidades que ofrece la cocina del hogar. Esa preparación sencilla y afectiva, siempre ajustada a la despensa y a las que-rencias más personales. 

				Es así como nace Recontra ¡Bravazo!, más que un libro, una herramienta cer-cana, una amiga leal, para seguir cocinando en casa, celebrando aquello que nos une más allá de amores patrios y fronteras, la buena cocina.
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				El arroz con pollo no es uno solo

			

		

		
			
				a mayoría de veces los probamos en el hogar. Otras, en algún restauran-te. Lo cierto es que los clásicos son platos que nos acompañan toda la 

			

		

		
			
				vida. Esos platitos que desde que tenemos memoria estuvieron allí para darle sabor, salud y alegría a nuestros días. Clásicos que, además, representan una oportunidad para que cada uno ponga su toque personal. 

				Ay, mi querido arroz con pollo

				¿Cómo llevas la fama? Porque lo sabes, ¿no? ¿Sabes que todos te aman? Que no hay hogar en el Perú que no sepa hacerte siempre rico y sabrosón. Que si hicie-ran una encuesta de popularidad, quedarías siempre primero. Que si te postu-laras a la presidencia, ganarías en primera vuelta. Basta con ver a tu amiga, la papa a la huancaína, y cómo se muere por salir en la foto a tu diestra. O la salsa criolla, que es capaz de dejarlo todo, hasta a la noble butifarra, por acomodarse en tu pecho. Por eso te lo pregunto, querido arroz con pollo, ¿cómo llevas esa fama? ¿Cómo enfrentas saber que todos los peruanos te llevan en su corazón? Pero, sobre todo, ¿cómo te sientes al ver que en cada hogar te celebran ponién-dole su sello familiar? ¿Te molesta? ¿Te incomoda? ¿Te ruboriza? Ya pues, arroz con pollo, habla ahora o calla para siempre.

				Arroz con pollo casero

				Cortamos 1 pollo entero en 10 trozos. En una olla no muy alta y más bien ancha, echamos unas 4 cucharadas de aceite vegetal. Incorporamos los trozos de pollo previamente sazonados con sal y pimienta, y los doramos a fuego lento hasta que la piel esté bien bronceada, pero la carne aún cruda. Los retiramos y re-servamos. Raspamos el fondo de la olla, marroncito, y preparamos un aderezo añadiendo 1 taza de cebolla roja picada finamente. Cocemos 5 minutos a fuego suave y agregamos 1 cucharada de ajo molido. Un minuto después echamos 1 taza de ají amarillo licuado. Cocemos 5 minutos más y añadimos 1 vaso de cer-veza rubia. Dejamos que hierva y agregamos ½ taza de culantro licuado, ½ taza de pimiento rojo picado, 1 taza de arvejas tiernas crudas, ½ taza de zanahoria cruda cortada en daditos, ½ taza de choclo desgranado crudo y 1 ají amarillo cortado en tiras delgaditas. Volvemos a hervir por 2 minutos más. 
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				Añadimos ahora una pizca de pimienta y comino. Es momento de echar 3 ta-zas de caldo de pollo hecho con ½ kilo de patas y pescuezos. Probamos la sal y agregamos 2 tazas de arroz crudo. Una movidita y colocamos encima las pre-sas de pollo, que terminarán de cocerse con el arroz y, además, soltarán sus ju-gos durante la cocción. Tapamos la olla, bajamos el fuego al mínimo y cocemos hasta que seque. Retiramos las presas, le damos una movidita al arroz con el tenedor trinche, lo acomodamos en una fuente y volvemos a colocar las presas encima. Decoramos con tiras de pimiento y acompañamos con una sabrosa sal-sa criolla (receta 325, p. 157). Si gusta, puede poner su papita a la huancaína al lado (receta 326, p. 157).

				Arroz con pollo norteño

				A la receta anterior le añadimos ½ taza de loche rallado al comienzo, justo en el aderezo de ajo, cebolla y ají. Cambiamos la cerveza por chicha de jora. A la salsa criolla le añadimos rabanitos en rodajas y ají amarillo licuado. 

				Arroz con pollo amazónico

				Al aderezo de ajo, cebolla y ají agregamos 2 ajíes dulces licuados, ½ taza de sachaculantro picado y 1 cucharada de palillo. A la salsa criolla le añadimos ají charapita y cocona picados. 

				Arroz con pollo mediterráneo

				Al aderezo de ajo, cebolla y ají le añadimos, al final, ½ taza de tomate licuado (receta 327, p. 157), unas hebras de azafrán, 1 cucharadita de pimentón en pol-vo y 1 de palillo en polvo. Eliminamos el culantro licuado y agregamos a las ver-duras 1 pimiento rojo en tiras y 2 corazones de alcachofa en dados. Seguimos con el resto de la receta del arroz con pollo tradicional. 

				Arroz con pollo mil y una noches

				Hacemos toda la receta del arroz con pollo casero, solo que le añadimos al aderezo una buena cucharada de curry en polvo, anís estrella, ramas de hier-baluisa, pimienta de chapa y 1 rodaja de kion. Cuando el aderezo esté listo, re-
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				tiramos el anís, la pimienta, la hierbaluisa y el kion. Continuando con la receta, agregamos, al final, un puñado de pasas y otro de almendras.

				Arroz con menudencia de pollo 

				Seguimos la receta de arroz con pollo casero, solo que eliminamos el pollo y lo remplazamos por mollejitas de pollo cocidas previamente en agua (durante ½ hora). A la mitad de la cocción agregamos corazones de pollo crudos y, al final, higaditos de pollo cortados en 3.

				Arroz con conejo 

				Es la misma receta del arroz con pollo casero, solo que cambiamos el pollo por 1 conejo entero que cortaremos en 12 trozos. A la receta también le aña-diremos la menudencia del conejo. Acompañamos todo con una mayonesa de ajo (receta 329, p. 157) a la que agregaremos dados de palta, cebolla y rocoto cortado en dados. 
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				Jalea de la unión

			

		

		
			
				l cebiche será en el mundo tan popular como un plato francés o espa-ñol». Eso es imposible, nos decían hace tan solo unos años. «Los pro-

			

		

		
			
				ductos de nuestra tierra un día tendrán gran demanda internacionalmente». Eso no ocurrirá nunca, nos repetían. «El Perú será un destino turístico gastro-nómico como lo son Francia o Japón». No va a pasar jamás, decían. «La cocina peruana contribuirá a que abracemos con orgullo nuestra identidad». De nin-guna manera, pensaban. A pesar de escuchar esas voces con intenciones oscu-ras que nos animaban a claudicar, decidimos abrazar el sueño de que nuestra cocina abra nuevos caminos para el Perú, y seguir adelante.

				El escenario, en efecto, era hostil por todos los frentes. Nuestro país solo era visto en el mundo como un exportador de materias primas. La cocina peruana no encontraba créditos en la banca privada ni recibía, como ocurrió en otras actividades económicas, ningún apoyo o régimen especial del Estado. Los in-versores internacionales desconfiaban de las posibilidades de éxito y los lo-cales de las grandes avenidas del mundo les cerraban las puertas a cualquier propuesta peruana. El mundo desconocía en su inmensa mayoría de la belleza de la gastronomía peruana y la prensa no brindaba tribuna alguna a las histo-rias que teníamos por compartir. Todo hacía parecer que nuestro sueño era una utopía que jamás se cumpliría. Y, sin embargo, ocurrió.

				Hoy el Perú es un destino turístico gastronómico de relevancia mundial y ge-nera con ello muchas oportunidades económicas a otras actividades. Los pro-ductos peruanos tienen un gran reconocimiento en los mercados del mundo, nuestra cocina lleva un mensaje que enseña lo hermoso que es el Perú y el cebiche está presente en las cartas de los restaurantes europeos. Los peruanos nos sentimos orgullosos y seguros de la belleza de nuestra identidad. Juntos logramos en pocos años eso que parecía imposible de ser una realidad, valora-da y envidiada por muchos países, sobre todo por quienes habiendo intentado lo mismo —hacer que su cocina sea una herramienta de promoción—, y con muchos más recursos, no lo obtuvieron.

				Quizá por ello me preguntan con frecuencia qué hizo que el Perú lograse este objetivo que no alcanzaron los demás. Cuál fue la diferencia, aparte de contar con una gran cocina. Siempre respondo lo mismo: la fuerza de la unión. 
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				Un día, cocineros, productores, pescadores, empresarios y comensales nos unimos en un sueño y un sentimiento. Dejamos atrás esos miedos que a ve-ces sacan lo peor de nosotros; desconfianzas, egos y vanidades que limitan nuestra libertad; heridas abiertas que se resisten a cerrar. Nos abrazamos en un objetivo colectivo y en una única gran idea: no competir, sino compar-tir. Porque al compartir —conocimientos, objetivos, oportunidades— siempre seríamos más fuertes y podríamos avanzar y sobreponernos a cualquier obs-táculo. Conscientes de que juntos somos más fuertes que uno solo; más va-lientes, más audaces, es que nos unimos para este sueño colectivo que hoy es una realidad.

				La fuerza de la unión entre los peruanos hizo posible que hoy nuestra cocina sea una hermosa carta de presentación del Perú hacia el mundo y un espacio de orgullo para todos. La fuerza de la unión, más allá de nuestras diferencias, es la que puede convertir cualquier utopía en una bonita realidad. Hoy hacemos una jalea en casa, para celebrar toda la fuerza de la unión.

				Jalea limeña

				Pelamos 12 langostinos, cortamos 4 calamares limpios en rodajas, unos 400 gramos de filete de pescado fresco en trozos medianos y 2 hueveras grandes en trozos. Sazonamos con sal, pimienta, ajo molido y gotas de limón. Pasamos todo por huevo batido y luego por harina sin preparar mezclada mitad y mi-tad con chuño. Freímos a fuego fuerte poco a poco, para que quede crocante. Aparte, preparamos una salsa criolla, preparada con cebolla, tomate y rocoto (todo cortado en tiras), culantro picado, sal, pimienta y limón. Acompañamos con yuca frita (receta 332, p. 158), cancha tostada, choclito desgranado y chifles de plátano.

				Jalea norteña

				Seguimos toda la receta anterior, solo que eliminamos el filete de pescado. En su lugar, freímos un pescado entero pasado por harina y sazonado con sal, pimienta y ajo molido. Colocamos encima todos los mariscos fritos y demás elementos de la versión limeña.
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				Jalea del sur

				Freímos un pescado entero pasado por harina y sazonado con sal, pimienta y ajo molido. Cubrimos con una docena de camarones enteros que también freímos pasados previamente por harina y sazonados con sal y pimienta. Cu-brimos con salsa criolla como en la jalea limeña y complementamos con papas doradas en rodajas previamente cocidas, cancha y choclo desgranado.

				Jalea bachiche 

				Seguimos la receta de la jalea limeña, pero aparte hacemos una salsa en un bol con alcaparras picadas, ajo molido, sal, pimienta, orégano, un toque de mostaza, abundante perejil picado, un chorro de vinagre, unas cuantas anchoas, 1 yema de huevo y un poco de parmesano. Echamos al final aceite de oliva y batimos de a pocos para darle un punto cremoso. Acompañamos la jalea con esta salsa.

				Jalea nikkei

				Aplicamos la misma receta de la jalea norteña, solo que a la salsa criolla aña-diremos ajo, kion y culantro (todo picado), sillao y gotas de aceite de ajonjolí. 
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				De la jalea nos vamos al pescadito frito
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				on su menestra al lado, para tener platos bien contundentes, saludables y sabrosos.

			

		

		
			
				Pescado frito con ensalada de lentejas y palta

				Sazonamos unos 4 filetes de pescado (de 200 gramos cada uno) con sal, pi-mienta, una pizca de ajo molido y gotas de limón. Los pasamos por huevo batido con un chorro de cerveza, y luego por una mezcla de chuño con harina (mitad y mitad). A continuación, los freímos en una sartén con aceite caliente. Retiramos y servimos sobre una ensalada de lentejas. La preparamos de esta manera: en un bol echamos 2 tazas de lentejas cocidas, ½ taza de cebolla, ½ taza de tomate, ½ taza de pepino, ½ taza de pimiento verde y ½ taza de rocoto, todo picado finito. Añadimos 1 taza de hierbabuena, culantro y perejil picados finamente. Luego agregamos 1 taza de tomates picados en dados grandes, 2 paltas picadas en dados, sal, pimienta, buen vinagre y un chorro generoso de aceite de oliva. 

				Pescado frito con frejoles negros

				Freímos el pescado de la misma forma que en la receta con ensalada de lente-jas y palta, mientras preparamos los frejoles. En una olla con agua cocemos 2 tazas de frejoles negros previamente remojados, añadimos 1 trozo de papada de cerdo, otro de tocino, ½ cebolla y 1 poro. Dejamos cocer a fuego suave. Apar-te, preparamos un aderezo con ½ taza de cebolla picada, 1 cucharada de ajo molido y ½ taza de ají amarillo picado. Cuando el frejol esté suave pero todavía entero, retiramos las verduras (cebolla y poro) y las licuamos con un poco de caldo del frejol y un cucharón de frejol. Regresamos el licuado a la olla y retira-mos la papada y el tocino. Los picamos en dados y también los regresamos a la olla. Probamos de sal, añadimos pimienta y comino al gusto. 

				Aparte, preparamos una salsa con 1 taza de cebolla roja picada, 1 de tomate, ½ de rocoto, ½ de culantro picado y ½ de palta. Mezclamos bien con limón y aceite de oliva. En una fuente colocamos los frejoles negros, el pescado frito y, encima, la salsita de cebolla, tomate y palta. 

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				Pescado frito con pallares 

				Cocemos 2 tazas de pallares secos de la misma forma que los frejoles negros. Continuamos con el mismo proceso en el pescado frito. Seguimos con la salsa de la receta anterior, solo que le añadiremos 1 taza de pallares verdes cocidos y pelados y unas 4 aceitunas semisecas o de botija picadas (esto es opcional). Servimos de igual forma.

				Pescado frito con ensalada de frejoles

				Seguimos la receta del pescado frito con ensalada de lentejas y palta, solo que en vez de lentejas añadiremos 2 tazas de frejoles caballero cocidos, 2 tazas de frejoles pinto cocidos y 2 tazas de calamares cocidos y cortados en rodajas. Luego, continuamos con el procedimiento. 
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				Y del pescadito frito nos vamos al guisito
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				sos guisos que en otras tierras son cosa de todos los días y que quizá po-demos incorporar a nuestras vidas.

			

		

		
			
				Empezamos con un gulash de carne 

				En una olla echamos un chorro de aceite y doramos 1 kilo de carne de res (para guiso) cortada en cubos grandes sazonados con sal y pimienta. Retiramos y, en la misma olla, hacemos un aderezo con 3 tazas de cebolla cortada en julia-na fina. Sudamos y agregamos 2 dientes de ajo molido y luego 2 cucharadas de harina. Seguimos sudando y añadimos 4 cucharadas de pasta de tomate y, a continuación, 2 cucharadas de pimentón en polvo o páprika. Echamos sal y pimienta, y regresamos la carne. Cubrimos con agua y cocemos a fuego lento hasta que la carne esté suavecita. Probamos de sal y listo.

				Gulash limeño 

				Hacemos la receta anterior, solo que añadimos al aderezo ½ taza de ají panca molido. Faltando 5 minutos, agregamos 2 tazas de papas blancas crudas pela-das y cortadas en cubos. A final, terminamos todo con gotas de limón y abun-dante culantro picado. 

				Gulash arequipeño

				Es la misma receta que el gulash de carne, pero agregamos al aderezo ¼ de taza de ají panca. Al final, añadimos también 1 cebolla cortada en cuartos, un chorro de chicha de jora, 1 rocoto entero (que luego retiramos) y unas ramas de orégano fresco. 

				Gulash sin carne

				Seguimos la receta del gulash limeño, pero eliminamos la carne y la reempla-zamos por 1 zanahoria en rodajas, ½ taza de arvejas, 1 taza de coliflor cortada en trozos medianos y 1 taza de yuca cocida en trozos chicos. Dejamos que todos los ingredientes absorban la salsa. 
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				Ahora nos vamos a Cuba con una ropa vieja
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				o, no se asuste, no vamos a cocinar ropa usada. Es un delicioso y senci-llo guiso cubano que admite muchas variantes.

			

		

		
			
				Ropa vieja

				En una olla echamos 1 litro de caldo de res y cocinamos ahí 1 kilo de falda de res a fuego suave. Apagamos el fuego y dejamos que la carne repose en paz. Ya fría, la desmenuzamos en hebras e hilos gruesos. Mientras, preparamos un aderezo con un chorro de aceite, 1 cebolla roja picada finita, 1 cucharada de ajo molido, 1 ají o rocoto picado finito, 1 pimiento soasado y picado, y 1 taza de sal-sa de tomate (receta 333, p. 158). Luego, echamos 1 copa de vino blanco y 1 hoja de laurel. Damos un hervor y añadimos la carne desmenuzada, sal, pimienta y comino. Cocemos moviendo bien con una cuchara cada cierto tiempo, raspando la olla, y listo. Servimos con arroz blanco (receta 334, p. 159). 

				Ropa vieja limeña 

				La hacemos igualita a la cubana, tal cual la receta anterior, solo que añadimos al aderezo ¼ de cucharada de ají panca y, al guiso, unas cucharadas de culantro y hierbabuena picados. Además de vino blanco, agregamos un chorro de chicha de jora. Finalmente, acompañamos con yucas sancochadas.

				Unas croquetas de ropa vieja 

				Picamos ropa vieja de ayer y la mezclamos con la misma cantidad de salsa be-chamel (receta 335, p. 159). Cogemos porciones personales y les damos forma de croqueta. Las pasamos por harina, huevo batido y pan rallado, y freímos. 

				Unas empanadas de ropa vieja

				Picamos la ropa vieja del día anterior y añadimos huevo duro picado, pasas y aceitunas. Rellenamos unos discos de empanada y freímos a fuego fuerte y en abundante aceite.
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				Arroz tapado de ropa vieja 

				Picamos ropa vieja de ayer y la calentamos con todo su jugo. Con esto rellena-mos el arroz en un molde: colocamos primero arroz blanco cocido (receta 334, p. 159), luego ropa vieja y, finalmente, más arroz blanco cocido. Desmoldamos en un plato y acompañamos con plátanos fritos y un huevo frito por persona.
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				Pocos ingredientes y mucho sabor

			

		

		
			
				ué tal unos platitos sencillos, de esos que podemos hacer cada día con poquísimos ingredientes y mucho sabor en pocos minutos? 

			

		

		
			
				Tallarines al limón 

				Cocemos unos 300 gramos de spaguetti en agua con sal (no mucha, para que nuestra agua ayude a hacer la salsa). En un bol echamos 1 taza de aceite de oliva de buena calidad y le añadimos el jugo de 3 limones. Luego, agregamos 200 gramos de queso parmesano rallado finito y mezclamos bien para que se vuelva cremoso. En una sartén volcamos los spaguetti colados con un poquito de su agua de cocción. Añadimos la salsa y mezclamos rápidamente, mientras añadimos ½ taza de albahaca picada, ralladura de cáscara de limón y listo.

				Tallarines con tomate al minuto

				En un bol mezclamos 4 tazas de tomates variados (picados en trozos media-nos), con sal, pimienta negra, un chorro de vinagre de vino tinto de buena cali-dad, orégano fresco y albahaca fresca (ambos al gusto). Chancamos un poquito todos los ingredientes, echamos ½ taza de aceite de oliva y mezclamos. Coce-mos unos tallarines gruesos al dente y así, supercalientes, los volcamos sobre la mezcla de tomates. Mezclamos rápidamente, añadimos una pizca de parme-sano rallado y servimos.

				Pimentada con palta y anchoas

				Si eres amante de las anchoas, este es tu plato para un día de necesidad de cariño. Cortamos 1 pimiento rojo, 1 pimiento verde (ambos soasados y pelados) y 1 cebolla blanca en juliana. Bañamos con aceite de oliva y sazonamos con sal, pimienta y 2 dientes de ajo picados. Cocinamos en una sartén por 10 minutos a fuego suave. Dejamos enfriar y echamos 1 cucharada de alcaparras, 8 anchoas, un puñado de albahaca picada y un chorrito de vinagre. Tostamos 4 rodajas de pan campesino (por ambos lados) y colocamos encima la pimentada junto a ro-dajas de palta. Al final, echamos un chorrito adicional de aceite de oliva y más hojas de albahaca. 
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