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    “Creo en la cocina de mestizaje, que es el fruto del paso del tiempo,de invasiones, de la emigración, de la integración de usos y costumbres de diferentes pueblos.


    En definitiva, el mestizaje es producto de la historia”.


    Alain Dutournier – Chef francés multipremiado

  


  
    Introduccion


    Toda la secuencia (entre los años 2007 y 2008) que empezó con la idea inicial y que culminó con la salida de la primera edición de mi guía Bodegones de Buenos Aires fue acompañada por el inamovible y permanente propósito de llamar la atención sobre estos baluartes gastronómicos de la ciudad. Lugares donde, sin bombos ni platillos, ni cocineros mediáticos se perpetúa todos los días la vigencia de la cocina porteña, una de las ramas más fecundas del gran árbol de la cocina argentina. Esa actitud de alerta me remitió a la imagen de un náufrago perdido en una remota isla oceánica que, desde una playa desierta o desde la cima del punto más alto del lugar, hace todo lo posible para pedir socorro llamando la atención de los barcos o aviones que pasan en la cercanía de esa minúscula porción de tierra rodeada por agua. En realidad, no estaba perdido pero tenía la obligación de avisar con toda mi energía que los bodegones estaban de capa caída. Bastante olvidados. O casi. Y sentí que, desde mi lugar de periodista gastronómico, tenía que hacer algo para modificar esa inexplicable e ingrata amnesia. Un asunto muy curioso, casi incomprensible, en un mundo que, por diferentes razones, está haciendo todo lo posible para revalorizar sus recursos gastronómicos más tradicionales. Un mundo donde la cocina y la gastronomía se proyectan vertiginosamente hacia el futuro. Un mundo que, sin embargo y a pesar del triste y superficial inmediatismo vigente, comprende la necesidad de no abandonar sus raíces, musas inspiradoras imprescindibles para los nuevos planteos culinarios de nuestra época. Sería impensable que París se olvidara de sus bistró o que Roma escondiera de un escobazo sus trattorie debajo de una alfombra. Los españoles no podrían vivir sin sus tapas y tascas. ¿Y qué harían los anglosajones y alemanes a la salida del trabajo sin sus pubs o sus bierhaus? ¿Qué sentido tendría un viaje a Río de Janeiro sin una visita a uno de sus botequins? A nadie, en su sano juicio, se le ocurriría perder u olvidarse de lugares tan representativos de la identidad culinaria local. Bienvenida la innovación. Adelante con lo nuevo, pero sin perder el amarre con la historia y los orígenes.


    Hasta hace diez años los bodegones habían caído en una especie de limbo. Sostenidos por sus comensales tradicionales pero desconectados de la tumultuosa oferta culinaria de Buenos Aires y de los nuevos tiempos. Frente a la avanzada de las modas culinarias y tendencias, varios de sus habitués estaban invadidos por un injustificado temor que en algunas circunstancias se transformaba en tenue vergüenza. No era políticamente correcto o conveniente decir, confesar o proponer la visita a un bodegón. Al contrario. Mejor callarse. Admitir con absoluta inocencia la ingesta de un bife de chorizo a caballo con papas a la española o una milanesa a la napolitana en un “boliche” representaba el riesgo concreto de recibir pequeños anatemas (“básico”, “retrógrado”, “ordinario” e “ignorante”) por parte de algunos neofoodies pseudoprogresistas particularmente aguerridos. Por suerte, el asunto en estos últimos años cambió de perspectiva. Los bodegones volvieron a nacer. Sin perder su identidad. No fue y no es fácil. Pero lo hicieron gracias a su propuesta transparente y sincera. Simplemente, siguieron haciendo lo que saben hacer: platos tradicionales, espejo fiel de los sabores que más agradan a la mayoría de los argentinos.


    Aparecieron nuevos clientes. Jóvenes atraídos y entusiasmados por haber descubierto la pólvora obviamente desconocida, hasta ese entonces, a causa de la escasa profundidad temporal de la memoria. Son los hijos y nietos de los fanáticos de antaño. Atraídos por recetas que no ceden ni siquiera un milímetro ante lo dietético, a las cantidades diminutas y a las tendencias vanguardistas. Estos jóvenes se unieron a los fanáticos de la primera hora. Formaron una nueva masa crítica. Generaron energía renovadora. De repente, lo que por mucho tiempo no fue políticamente correcto se transformó en nueva tendencia.


    No es casualidad, entonces, que desde hace dos años se organice en la ciudad de Buenos Aires la Semana de los Bodegones Porteños, esperada y celebrada, como corresponde (comiendo), por más de setenta mil comensales en cada edición. Números asombrosos. Muy parecidos a los de los grandes festivales gastronómicos mediáticos de la ciudad. Con una diferencia. En la semana de los bodegones no hay estrellas culinarias que promocionan el  evento. El evento son los comensales, los bodegones, los cocineros de oficio, los camareros de antaño y las recetas tradicionales que unidos gracias a un silencioso, inexplicable e irresistible impulso se encuentran en esta verdadera fiesta cultural-gastronómica. Evidentemente, se está empezando a tomar conciencia de que los bodegones son un símbolo de la identidad cultural-gastronómica de la ciudad. No son todas rosas y flores, pero son avances.


    Pero ¿cómo y qué se come, hoy en día, en los bodegones de Buenos Aires? ¿La cocina tradicional porteña, esa mezcla única entre lo italiano, español y algo de alemán, sigue exactamente igual? ¿Está involucionado? ¿Está evolucionado? ¿Está cambiando? ¿Y si está cambiando, cuáles son las novedades? ¿Las recetas tradicionales están afectadas por cambios que responden a las nuevas tendencias? ¿Se usan masivamente nuevos ingredientes? ¿Las fórmulas de las recetas originales siguen inalteradas? Las preguntas son muchas.


    Para responder con información concreta, no quedaba otra alternativa que visitar muchos bodegones una vez más. Uno por uno, probando sus platos. Estudiando sus cartas. Observando con atención los pedidos de las mesas contiguas. Averiguando quiénes eran y son sus cocineros y qué piensan. Curioseando que están buscando los comensales y cómo se acomoda y reacciona la cocina de los bodegones frente a los nuevos tiempos que, indefectiblemente, avanzan. Para lograr el objetivo, seleccioné medio centenar de bodegones de Buenos Aires de reconocida trayectoria y apreciados por el público. Me pareció una muestra adecuada en número y calidad para realizar un monitoreo serio de la situación. Una vez establecida la cantidad de locales-muestra dónde evaluar menús y platos había que pensar en el criterio a utilizar para elegir las recetas.


    El primero, fue dividir las recetas en los capítulos que encontrarán en el libro. El segundo, fue buscar variedad y equilibrio en las tipologías de recetas e ingredientes principales para ofrecer opciones acordes al gusto tradicional y familiar. En esa instancia surgió otro criterio: repartir las recetas en dos grandes familias. Una, dedicada a las recetas con nombres clásicos. Para entender mejor, platos emblemáticos tales como: milanesa a la napolitana, tortilla a la española, muzzarella a la milanesa, fusilli caseros con salsa scarparo, buseca, fabada asturiana, zapallitos rellenos, lomo a la pimienta, isla flotante, flan casero, etc. Por supuesto, según la versión elaborada por el bodegón autor mencionado junto a la receta. La segunda familia de recetas fue dedicada a platos de cocina porteña tradicional identificados con nombres propios que difieren de las denominaciones clásicas. Nombres que hablan de la creatividad de los dueños y cocineros de los bodegones que los crearon. En estos casos, es evidente que el proceso de fusión típico de la cocina vernácula sigue avanzando. Un dato importante. Piensen en el provolone parrillero con jamón crudo y boquerones (Manolo), en el mar y bosque (Taberna Baska), en las croquetas de lo que sea ( Pinuccio & Figli), en las fettuccine al huevo con crema de rúcula (Lo Rafael), en los rotolos de espinaca y ricota (Don Carlos de La Boca), en la cazuela de mejillones gratinados La Sirenita (Vilita), en la bondiola con salsa barbacoa (Oviedo), en el matambrito de cerdo a la Capri (Lezama), en el pollo a las 2 olivas (Bodegón Norte), en la milanesa atormentada (La Pulpería del Cotorro), en el bife de chorizo Turista o Monster (Club Eros), en el pollo Miramar (Miramar), en el postre Chicholina (Cantina Chichilo) y muchos platos más que encontrarán en el libro. Recetas que, a pesar del nombre de fantasía, confirman gracias a sus características su inmutable pertenencia a la cocina porteña.  En algunos casos incluyen pequeños toques novedosos metidos entre sus ingredientes y técnicas de preparación. En un puñado de ellas, aparece muy tímidamente la salsa de soja, en otras, la rúcula (que se “aporteñó” hace relativamente poco tiempo carcomiendo el espacio a la radicheta), los tomates secos y los tomatitos cherry y, en otras tantas, el vinagre balsámico. Es evidente el aumento paulatino del uso de aceite de oliva, de la bondiola de cerdo y del pescado. Mejoraron en muchos casos las cartas de vinos. Pero ahí terminan más o menos las innovaciones. En hierbas, especias y condimentos básicos los más utilizados siguen siendo el orégano, el laurel, el ají molido, la salsa demi-glace, en algunos casos el pimentón, la nuez moscada y el comino, el ajo, el perejil y la cebolla de verdeo. Siguen siendo los principales responsables de la estructura portante del sabor de la cocina de los bodegones. Eso significa que el gusto que complace a la mayoría de los argentinos sigue sin grandes cambios. En los bodegones casi nunca se usa jengibre, cilantro, ciboulette, sal en escamas o marina, papines, queso de cabra, carrillera vacuna, quínoa, arroz basmati o carnaroli, flores y brotes orgánicos, cebada, mango, frutos rojos, etc. Muchos cocineros de bodegones revelan una buena conexión con la actualidad gastronómica profesional y con las nuevas tendencias culinarias. Esto significa claramente que podrían innovar más, pero no lo hacen porque entienden que mantener la barra del timón con firmeza en la ruta de toda la vida asegura una buena llegada hasta el puerto. 


    Todas las recetas de este libro se pueden realizar en casa. No tienen ninguna dificultad. Sus ingredientes son comunes. Se encuentran en cualquier carnicería, pescadería, verdulería, supermercado o almacén. En la gran mayoría de los casos, son recetas rápidas. Llenas de sentido común. Prácticas. Regalan la posibilidad de descubrir o redescubrir una cocina de sabores intensos, argentinos y porteños. La cocina de las abuelas, de las madres y de los padres. Pero también una cocina para los hijos y para los nietos. Para no perder el sentido de pertenencia a una parte importante de nuestra cultura. Para recordar de dónde venimos y hacia dónde podemos ir y llegar. Recetas de bodegones es una fotografía de la cocina porteña y argentina tomada durante un año completo de trabajo. Entre 2014 y 2015. Son 191 recetas auténticas. Las pueden encontrar en los bodegones que muy gentilmente las ofrecieron para este libro. Las pueden probar, primero, sentados a una de sus mesas y después prepararlas en casa. Para compartirlas con la familia, para compararlas, para memorizar sus sabores. Para tener la certeza de que se trata de los sabores de la tradición. Esos sabores que nunca nos abandonan. Las modas y las tendencias pasan. Las recetas de los bodegones quedan.


    Pietro Sorba


    Mayo 2015
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    Entradas
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    Aceitunas Tutti
A los Amigos


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    10 minutos + 24 horas de maceración


    Ingredientes para 4 personas:


    8 cucharadas de pickles, a elección


    8-10 aceitunas negras, sin carozo, calibre 60/70 (grandes) por persona


    1 cucharadita de pimienta negra molida


    1 cucharada mediana de ají molido


    1 cucharada de orégano


    8 cucharadas de aceite de oliva de buena calidad


    Preparación y realización:


    Colocar en un bol los pickles picados y las aceitunas negras. Condimentar con la pimienta, el ají molido y el orégano. Mezclar muy bien. Agregar el aceite de oliva. Mezclar. Tapar y dejar en la heladera por veinticuatro horas para que los ingredientes se integren entre ellos y potencien su sabor. Se recomienda servir con pan tibio y crocante a elección.
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    Almejas navajas farcite
Pinuccio & Figli


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    45 minutos


    Ingredientes para 4 personas:


    24 almejas navaja frescas


    8 cucharadas de queso crema tipo Philadelphia


    3 cucharadas de perejil fresco picado


    1 huevo


    4 cucharadas de aceite de oliva extra virgen


    1 pizca de pimienta blanca


    ½ vaso de vino blanco seco


    ½ cucharada de pimentón dulce


    1 cucharada de semillas de sésamo


    4 cucharadas de queso rallado fino


    Preparación y realización:


    Precalentar el horno a 180 °C. Lavar las almejas navaja en abundante agua, usando eventualmente un cepillo para eliminar impurezas ubicadas en la superficie externa de las valvas. Colocar las almejas navajas en una olla con dos dedos de agua y cocinarlas brevemente hasta que se abran. Apagar el fuego y reservar.


    Colocar en un bol el queso crema, el perejil, el huevo, el aceite de oliva y una pizca de pimienta blanca. Mezclar hasta obtener una crema homogénea.


    Colocar las almejas navaja abiertas sobre una asadera. Con una cuchara o espátula, untar generosamente la pulpa de las almejas con la mezcla previamente realizada. Rociar los mariscos con el vino blanco y espolvorear con el pimentón y las semillas de sésamo mezcladas con el queso rallado. Agregar medio vaso de agua en la asadera. Colocar en el horno caliente y esperar a que la pulpa de las almejas navaja se gratine bien. Sacar del horno y servir.
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    Alcauciles Pinuccio
Pinuccio & Figli


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    1 hora


    Ingredientes para 4 personas:


    6 alcauciles frescos de tamaño mediano


    Sal gruesa, cantidad necesaria


    Vinagre de alcohol, cantidad necesaria


    Sal y pimienta blanca, a gusto


    Aceite de oliva extra virgen, cantidad necesaria


    Preparación y realización:


    Al llevar alcauciles, esta es una receta de temporada. Buscar alcauciles compactos, que tengan las hojas bien cerradas. Fijarse también en el corte del tallo. Si está muy oscuro y seco, significa que el alcaucil no es muy fresco.


    Llenar con agua tibia un bol grande, agregar una cucharada de sal gruesa y tres cucharadas de vinagre. Mezclar bien. Limpiar los alcauciles. Cortar el tallo dos centímetros antes del alcaucil. Pelar el tallo cortado hasta que quede su parte verde y tierna. Cortarlo en dos o tres partes y sumergirlo en la salmuera ácida. Repetir la operación con todos los tallos de los alcauciles. Terminada esta etapa, cortar con un cuchillo filoso todas las extremidades superiores (las puntas) de los alcauciles. Eliminar las hojas duras externas hasta llegar a las tiernas. Cortar los alcauciles en cuartos. Con un cuchillo pequeño y filoso, realizar un corte en forma de V cerca de la zona del corazón, a fin de eliminar la pelusa que allí se encuentra. Colocar todos los cuartos limpios en la salmuera. De esta manera se evitará la oxidación.


    Colocar en una cacerola tres tazas grandes de agua y otras tantas de vinagre. Agregar dos cucharaditas de sal gruesa. Añadir los cuartos de alcauciles y cocinarlos a fuego mediano hasta que resulten tiernos. Reservar los tallos cortados para otra preparación. Retirar los cuartos con una espumadera y ponerlos sobre un repasador o papel absorbente. Dejar que se entibien y pierdan el exceso de agua. Colocarlos todavía tibios en una ensaladera. Salpimentar a gusto. Rociar con dos o tres cucharadas de vinagre de alcohol. Mezclar. Dejar reposar cinco minutos y, finalmente, condimentar con cuatro o seis cucharadas de aceite de oliva de buena calidad. Mezclar con delicadeza. Dejar descansar cinco minutos más. Los alcauciles están listos para servir.
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    Berenjenas a la parmesana
Il Vero Mangiare


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    50 minutos


    Ingredientes para 4 personas:


    1 kg de tomates perita frescos y maduros


    1 diente de ajo


    4 berenjenas grandes bien duritas y de color brillante


    Aceite de girasol, para freír, cantidad necesaria


    Queso reggianito, para rallar, a gusto


    Queso provolone, para rallar, a gusto


    Aceite de oliva, cantidad necesaria


    Hojas de albahaca, cantidad necesaria


    Sal y pimienta, cantidad necesaria


    2 cucharadas de perejil fresco picado


    Preparación y realización:


    Preparar la salsa de tomate. Lavar los tomates y eliminar eventuales cabitos. Cortarlos en trozos y procesarlos. Colocar los tomates procesados en una cacerola. Salpimentar y agregar un diente de ajo en camisa. Cocinar diez minutos. Pasado el tiempo, apagar el fuego, agregar algunas hojas de albahaca y unos hilitos de aceite de oliva. Reservar.


    Lavar y secar las berenjenas. Cortarlas a lo largo en fetas de un centímetro de espesor. Se pueden espolvorear con un poquito de sal fina para deshidratarlas y para que pierdan un poco de su líquido levemente amargo que tienen cuando no son muy frescas. Si las berenjenas son bien duritas y de aspecto impecable, no será necesario realizar este paso.


    Calentar en una sartén grande abundante aceite. El aceite tiene que estar caliente, pero no tiene que humear. Freír las fetas de berenjena tratando de lograr un lindo color dorado y una textura tierna. Retirarlas del aceite con la ayuda de un tenedor, colocarlas en una fuente recubierta con papel absorbente y luego pasarlas a otra fuente (apta para horno) limpia. Condimentar con la salsa de tomate. Espolvorear con tres o cuatro cucharadas de queso reggianito/parmesano rallado. Espolvorear también otras tres o cuatro cucharadas de queso provolone rallado. Rociar con hilos de aceite de oliva. Gratinar en el horno caliente hasta que el queso se derrita y forme una costrita dorada. Perfumar con algunas hojas de albahaca y el perejil.
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    Bocadillos de acelga

    A los Amigos


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    45 minutos


    Ingredientes para 4 personas:


    2 atados grandes de acelga


    2 dientes de ajo


    1 cucharadita de ají molido


    2 huevos (las yemas)


    Aceite de oliva, cantidad necesaria


    Aceite, para freír, cantidad necesaria


    Sal y pimienta, a gusto


    Gajos de limón, a gusto


    Preparación y realización:


    Lavar muy bien las acelgas. Eliminar los tallos (se pueden utilizar para otras preparaciones. Por ejemplo, para una entrada: pelarlos bien, pasarlos por harina y huevo y, finalmente, freírlos). Usar solamente las hojas. Apilarlas y enrollarlas. Cortarlas en juliana obteniendo “cabellos”.


    Calentar en una sartén de dos a tres cucharadas de aceite de oliva. Agregar los dientes de ajo en camisa levemente aplastados para que perfumen la materia grasa. Añadir la acelga cortada. Rehogar bien y mezclar. Salpimentar a gusto y aromatizar con el ají molido. Cuando la acelga esté bien tierna y sequita, apagar el fuego. Retirar los dientes de ajo. Dejar entibiar y agregar las dos yemas. Si la mezcla resultara demasiado húmeda, agregar un poquito de harina y queso rallado hasta obtener una consistencia más firme.


    Calentar abundante aceite de girasol en una sartén grande. Armar los bocadillos con la ayuda de una cuchara sopera. Sumergirlos en el aceite y cocinarlos hasta que resulten bien dorados. Colocarlos en una fuente con papel absorbente. Servir acompañados con gajos de limón.
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    Chambota

    A los Amigos


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    45 minutos + descanso


    Ingredientes para 4 personas:


    2 zapallitos


    1 berenjena grande


    1 cebolla grande


    1 morrón rojo grande


    1 cucharadita de ají molido


    1 cucharadita de orégano


    1 hoja de laurel


    Aceite de oliva, cantidad necesaria


    1 taza de caldo de verduras (opcional)


    Hierbas aromáticas frescas picadas (opcional)


    Sal y pimienta, a gusto


    Preparación y realización:


    Lavar y secar bien todas las verduras. Cortar los zapallitos y la berenjena en cubos grandes. Pelar la cebolla y cortarla en plumas. Cortar el morrón en tiras gruesas que sean proporcionales al tamaño de los cubos y de las plumas. Colocar todas las verduras cortadas en una asadera. Condimentar con sal, pimienta, el ají molido, el orégano y el laurel. Rociar en forma de hilo con cuatro cucharadas de aceite de oliva. Revolver muy bien para que los condimentos y el aceite saboricen todos los vegetales. Cocinar en el horno precalentado a 180 °C. Si advierten que durante la cocción los vegetales se secan mucho, pueden agregar un poquito más de aceite o, en su lugar, algunas cucharadas de caldo de verduras (opcional). La chambota estará lista cuando todas las verduras estén tiernas, pero no deshechas.


    Colocar la preparación en una fuente o plato grande y dejar descansar algunas horas antes de servir. Si les gusta, a último momento podrán agregar un poquito más de aceite de oliva en crudo y hierbas aromáticas.

  


  
    Croquetas de lo que sea
Pinuccio & Figli


    Dificultad
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    50 minutos


    Ingredientes para 4 personas:


    2 huevos


    2 cucharadas de aceite de oliva extra virgen


    4-5 g de levadura fresca*


    2 chorros de soda o cerveza fría


    300 g de harina


    Agua, para la preparación de la mezcla, cantidad necesaria


    Aceite de girasol, para freír, cantidad necesaria


    Sal, cantidad necesaria


    Queso rallado (opcional)


    Preparación y realización:


    Cascar los huevos y colocarlos en un bol. Agregar un poquito de sal y el aceite de oliva. Disolver la levadura en un poquito de agua tibia. Agregarla al bol. Mezclar. Incorporar la soda o cerveza. Mezclar bien. Añadir cien mililitros de agua a temperatura ambiente. Mezclar bien. Una vez obtenida una mezcla homogénea, agregar de a poco doscientos gramos de harina tamizada. Mezclar con energía hasta lograr una masa homogénea, amarilla, húmeda, elástica y consistente que pueda ser tomada con una cuchara y quedar sobre la misma durante dos segundos sin caerse. Si fuera necesario, incorporar, en tandas y de a poco, más harina hasta obtener la consistencia descripta. Dejar descansar la masa no menos de quince minutos a temperatura ambiente.


    Esta es la masa básica para elaborar las croquetas. Se pueden hacer de espinaca, de rúcula o de lechuga (cortar las hojas limpias, picarlas y agregarlas a la mezcla); de pescado blanco fresco cortado en tiras, de bacalao, etc. Una vez agregado el ingrediente principal, dejar descansar la masa en la heladera quince minutos más. Para la parte final de la preparación, calentar abundante aceite de girasol en una cacerola. Cuando empiece a borbotar suavemente, echar un pedacito de mezcla para comprobar la temperatura. A partir de ese momento, freír las croquetas tomando porciones de la mezcla con una cuchara y dejándolas caer suavemente y con cuidado en el aceite caliente. Cuando las croquetas estén doradas, levantarlas con una espumadera y colocarlas en un plato con papel absorbente. Salpimentar y eventualmente espolvorear con un poquito de queso rallado muy fino. Servir bien calientes.


    *De acuerdo con la temperatura ambiente y la estación se necesitará más o menos levadura. Si hace frío, agregar una pizca más.
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    Empanadas criollas
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    TIEMPO DE PREPARACIÓN


    45 minutos + rellenado, repulgue y cocción de las empanadas


    Ingredientes para 4 personas:


    4 huevos


    1,5 kg de cebolla


    250 g de cebollita de verdeo


    8 cucharadas de aceite neutro


    1 kg de carne vacuna (bola de lomo) picada o cortada a cuchillo


    1 cubito de caldo de carne


    2 cucharadas de orégano


    1 cucharadita de ají molido


    1 pizca de pimienta


    1 pizca de comino


    1 cucharadita de azúcar


    Sal, a gusto


    24 tapas para empanadas (para horno o para freír, tipo criollo u hojaldrado)


    Preparación y realización:


    Hervir los huevos por 8-10 minutos. Dejarlos entibiar. Pelarlos y picarlos. Reservar. Pelar y picar las cebollas. Reservar. Lavar, secar y picar la cebollita de verdeo. Reservar. Calentar el aceite en una cacerola grande. Agregar la cebolla picada y cocinarla a fuego suave hasta que esté blanda, tierna y transparente. Añadir la carne. Revolver bien. Echar el cubito de caldo de carne y mezclar para que se disuelva y así saborice la mezcla. Probar. Si hiciera falta, agregar un poquito de sal. Saborizar con el orégano, el ají molido, la pimienta, el comino y el azúcar. Continuar mezclando hasta que la carne haya cambiado su color (de cruda a cocida), pero cuidando de que quede jugosa y que no se cocine de más para que no se endurezca. Apagar el fuego. Dejar descansar de tres a cuatro minutos.
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