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INTRODUCCIÓN
¿SE ESCRIBE SEVICHE, CEVICHE, SEVICHE O CEBICHE?


Muchos discuten por la cocina, debaten sobre los sabores, disputan las recomendaciones y hacen otras (eso está muy bien). También hay quienes protestan porque no les gusta un restaurante, un plato, una combinación o una palabra. Existen quienes se indignan por un nombre o un ingrediente oculto en una preparación y acuden a la historia, a la especialidad o a la memoria para pontificar: “Esa receta no es así”. No se dan cuenta de que la cocina, como acto humano, es tan universal como democrática, es de uso propio y de libre interpretación. ¿Qué diría una abuelita si le dijeran: “Esa receta no es así”? Seguro se reiría, porque ella hace lo que puede con lo que tiene para que su familia sea feliz. No se siente ni maestra ni aprendiz.


Así nació nuestra cocina: de manera intuitiva, natural y creativa, sin muchas reglas ni códigos secretos; la misma cocina que ahora los especialistas discuten desde las trincheras: “No es así, no se come así, no se llama así”. Hay quienes se sienten dueños de los fogones y no quieren que nadie más intente o invente. Afortunadamente, también están los locos que se arriesgan y crean cosas nuevas y diferentes; de lo contrario, nos habríamos perdido de un montón de sabrosas experiencias.


Es cocina, ¡por Dios! Tan inherente al ser humano como respirar, tan propia como razonar; no le pertenece a nadie, y por eso nadie, por más que haya estudiado o cocinado en todos los rincones del mundo, tiene la última palabra ni es dueño del sabor final. Es tan importante el chef de 3 estrellas como la cocinera que ni siquiera sabe qué son las Michelin. ¿Dónde aprendiste, en el Cordon Bleu o en el Pacífico magistral? Al final, no es el ego ni la superioridad del que más sabe: la cocina es lo único que vale.


AHORA SÍ, ¿SEVICHE?


El historiador Javier Pulgar logró demostrar que la palabra proviene del quechua siwichi, que significa ‘pescado fresco’ (o tierno). El Instituto Nacional de Cultura del Perú propuso, en el 2004, que la ortografía correcta sea seviche, y la Real Academia Española así lo recoge, aunque también acepta ceviche, seviche y cebiche . Esta es la democracia en la cocina: cebiche, ceviche o sebiche, ¡qué importa! Al final, el sabor en la mesa será lo único real.


SOY TULIO RECOMIENDA


Me conocen como Tulio Recomienda. He pasado los últimos quince años de mi vida viajando, descubriendo y mostrando los sabores y saberes de las cocinas del mundo. Soy un aprendiz del fuego y del hierro, con gran apetito y sed de conocimiento. Busco en plazas y mercados, en rincones, en grandes y pequeños restaurantes, en esquinas y tesoros callejeros tratando de revelar la cocina de verdad, la sentida cocina de las abuelas, la que no necesita reconocimientos, estrellas ni alabanzas. Busco ese bocado, ese momento exacto en que el ser humano se hace uno con su Dios a través de la comida. Y en este nuevo viaje nos vamos a comer el mundo entero sin salir de casa: bienvenido a El mundo según Tulio.
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COLOMBIA 
NUESTRO PLATO INSIGNIA


El sancocho es, para mí, el plato que mejor representa a mi país: los colombianos somos y respiramos sancocho. Cada región tiene el suyo, con algunas diferencias en nombres, ingredientes y presentación; pero la técnica y el sentimiento son los mismos.


¿Cómo explicar que el sancocho, más que comida, es sentimiento para nosotros? Así lo recuerdo yo: mi mamá revolviendo con el cucharón de palo mientras advertía con su mística sapiencia: “Nadie más lo puede revolver porque si tiene mala mano, daña la sopa”. Vea pues. Luego, mi papá repartiendo las carnes con justicia: “Yo quiero esa, yo quiero esta”, se escuchaban las peticiones de los pequeños e inquietos comensales… Y ahí estaba él poniendo un hueso carnudo, un cubo de morrillo, una yuca, un plátano y una papa en cada plato. “¿Quiere más caldo, mijo?”, preguntaba mamá mojando el arroz, mientras mi papá soplaba la leña con la tapa de la olla y le echaba, a escondidas, una copita de aguardiente al caldo: “Que así sabe mejor, carajo. Preste pa’cá”.
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Luego, mis hermanitas cortando aguacates, cilantro y bananos sobre los platos del Carmen de Viboral y sus irregulares flores azules, repartiendo arepas, limones, gaseosas y refajo en vasos plásticos. Todos oliendo a humo, desde el pelo hasta la punta de los pies (el sancocho se come, pero también se lo carga uno encima), sosteniendo los platos entre las piernas y dando resoplidos para alivianar el calor de tan sabroso menjurje… comiendo con hambre de verdad. Y yo con los palos, todo gordito y sucio, corriendo entre los pinos y sus alfombras de acículas, buscando ramitas secas y chamizos para atizar el fuego. Me sentía el héroe de la espesura del divino caldo.


Ni se imaginan la delicia, la “grandura” y la llenura. Porque a uno le servían “pa’l engorde”, como a un pisco, y luego le servían de nuevo… y caía uno al pasto con modorra, exhausto de tanta comelona y de tanto amor hecho sopa.









¡Para que sonría el corazón!


AJIACO


Porciones: 4




INGREDIENTES


12 tazas de agua
[image: Image]


1 pechuga de pollo
[image: Image]


2 mazorcas cortadas en 4 trozos
[image: Image]


1 taza de guascas frescas (las puedes sustituir por una mezcla de cilantro, perejil y estragón)
[image: Image]


1 tallo de cebolla larga cortado en 2
[image: Image]


Sal al gusto
[image: Image]


3 papas sabaneras peladas y cortadas en rodajas gruesas
[image: Image]


4 papas pastusas peladas y cortadas en rodajas gruesas
[image: Image]


16 papas criollas peladas y cortadas en rodajas gruesas
[image: Image]


Alcaparras y crema de leche al gusto
[image: Image]


Arroz blanco al gusto
[image: Image]


1 aguacate cortado en tajadas grandes
[image: Image]





¿CÓMO PREPARARLO?


1 En una olla a fuego alto con el agua hirviendo, cocina por 10 minutos la pechuga de pollo con las mazorcas, la mitad de las guascas, la mitad de la cebolla larga y sal.


2 Agrega las papas sabaneras y continúa la cocción por 10 minutos más.


3 Retira la pechuga de pollo, deja enfriar, desméchala y reserva.


4 Agrega las papas pastusas y sal al gusto. Baja el fuego a medio, tapa la olla y deja cocinar por 10 minutos más, sin revolver para que la papa no se deshaga.


5 Añade la papa criolla, las guascas restantes y la cebolla larga, y continúa la cocción hasta que la papa criolla esté tierna y empiece a desbaratarse.


6 Retira los gajos de cebolla larga.


7 Sirve el ajiaco con el pollo desmechado, las alcaparras y la crema de leche y acompáñalo con el arroz blanco y el aguacate. ¡Es hora de gozarlo!




TIP


El ajiaco puede ser más o menos espeso según tu gusto, de eso dependerán los tiempos de cocción. En muchas zonas de Colombia lo acompañan con arroz blanco y aguacate.
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¡Mágico y señorial!


SANCOCHO


Porciones: 4




INGREDIENTES


PARA EL SANCOCHO


2 tallos de cebolla larga
[image: Image]


½ cebolla blanca
[image: Image]


½ pimentón
[image: Image]


2 dientes de ajo
[image: Image]


12 tazas de agua
[image: Image]


1 taza de cilantro picado
[image: Image]


1 cucharadita de achiote en polvo o de color
[image: Image]


1 cucharadita de comino
[image: Image]


1 ½ cucharadas de sal
[image: Image]


1 pollo entero despiezado
[image: Image]


2 cubos de caldo de gallina
[image: Image]


2 mazorcas cortadas en 4 mitades
[image: Image]


1 yuca pelada y cortada en 4 trozos
[image: Image]


1 plátano verde pelado y cortado en trozos medianos
[image: Image]


4 papas grandes peladas
[image: Image]


8 papas criollas pequeñas
[image: Image]


1 zanahoria pelada y cortada en trozos
[image: Image]


PARA SERVIR


2 cucharadas de cilantro finamente picado
[image: Image]


4 tajadas de aguacate
[image: Image]


4 cucharadas de hogado
[image: Image]





¿CÓMO PREPARARLO?


EL SANCOCHO


1 En la licuadora procesa la cebolla larga, la cebolla blanca, el pimentón, los dientes de ajo y 2 tazas de agua.


2 En una olla grande, vierte la mezcla de la licuadora con 9 tazas de agua, el achiote, el comino, la sal, el pollo entero, el caldo de gallina, las mazorcas, la yuca y el plátano, tapa y cocina a fuego alto por 20 minutos.


3 Agrega 1 taza más de agua, las papas y la zanahoria. Tapa nuevamente la olla y deja cocinar a fuego medio por 30 minutos más o hasta que todos los ingredientes estén suaves.


PARA SERVIR


1 Sirve el sancocho en los platos que vas a llevar a la mesa, asegurándote de que en cada uno haya un trozo de pollo, de mazorca, de plátano, de papa y de yuca.


2 Acompaña con el cilantro, el aguacate y el hogado.




TIP


El hogado es una salsa tradicional colombiana que se prepara sofriendo por diez minutos, en 2 cucharadas de aceite, 1 tallo de cebolla larga finamente picado, 3 tomates maduros finamente picados, ¼ de cucharadita de comino, 1 cucharadita de cilantro picado, ¼ de cucharadita de achiote en polvo o color y sal al gusto. Si quieres, justo antes de terminar la cocción puedes agregarle 2 cucharadas del caldo del sancocho para que quede más sabroso.
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¡De la Costa pa’ la mesa!


CARIMAÑOLAS 
CASERAS DE QUESO


Porciones: 3




INGREDIENTES


PARA EL “FALSO SUERO”


2 cucharadas de queso crema
[image: Image]


½ limón, el jugo
[image: Image]


1 cucharadita de la salsa picante de tu preferencia (opcional)
[image: Image]


PARA LAS CARIMAÑOLAS


1 yuca mediana pelada y cortada en trozos grandes
[image: Image]


Sal al gusto
[image: Image]


3 tiras medianas de queso mozzarella o queso costeño
[image: Image]


Aceite para freír
[image: Image]





¿CÓMO PREPARARLAS?


EL “FALSO SUERO”


1 Mezcla el queso crema con el jugo de limón y, si deseas, la salsa picante. Revuelve y reserva.


LAS CARIMAÑOLAS


1 En una olla a fuego alto, cocina en suficiente agua hirviendo con sal los trozos de yuca durante 20 a 25 minutos o hasta que la yuca esté blanda y al pincharla con un tenedor este entre suavemente.


2 Escurre muy bien la yuca y, con ayuda de un cuchillo, retira y desecha la vena interior de cada trozo.


3 Haz un puré con la yuca, agrega la sal y amasa muy bien hasta obtener una masa suave.


4 Divide la masa en tres porciones iguales y haz una arepa con cada una.


5 Pon una tira de queso en el centro de cada arepa, envuelve el queso con la masa teniendo cuidado de que no quede ninguna parte descubierta y dales a las carimañolas forma de zepelín.


6 Deja reposar las carimañolas por media hora y luego fríelas en el aceite a temperatura media, hasta que queden doraditas. ¡Ten cuidado de que el aceite no esté muy caliente porque se deshacen!


7 Retíralas del aceite y ponlas a escurrir sobre papel absorbente.


8  Sírvelas con el “falso suero”. ¿Quién dijo Caribe?




TIPS


· También puedes rellenar las carimañolas de carne, de pescado o de jaiba.


· Si quieres aligerar el suero, puedes agregarle un poco de crema de leche.
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