RECETAS

CUATRO RECETAS PENSADAS
PARA TRANSFORMAR

LO COTIDIANO EN UNA
EXPERIENCIA GASTRONOMICA
LLENA DE SABOR Y DETALLES,
QUE INVITAN A CELEBRAR CON
ELEGANCIA'Y CALIDEZ DESDE
TU PROPIA COCINA.

Por @josefinaturnerf

Fecha: 26/05/2025 Audiencia: 18.000 Seccion:
Vpe: $640.846  Tirada: 6.000
Vpe pag: $672.056  Difusion: 6.000
Vpe portada: $672.056  Ocupacion: 95,36%

SOCIEDAD
Frecuencia: MENSUAL

Cocina ¢n
casa. cclebra
con sabor
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ELVE

HUACHALOMOALVINO

Ingredientes
(para 6 personas)

* 1 trozo de huachalomo (aprox.
1.2k)

* 1 cebolla

¢ 1 zanahoria

* 12 pimentén

¢ 1 rama de romero

e Laurel

* 1 botella de vino tinto
* 1 rama de apio

* Sal de mar

* Pimienta fresca

Fecha: 26/05/2025 Audiencia: 18.000 Seccion: SOCIEDAD
Vpe: $672.056 Tirada: 6.000 Frecuencia: MENSUAL
Vpe pag: $672.056  Difusion: 6.000

Vpe portada: $672.056  Ocupacion: 100%

Preparacion

1. Prende el horno a 200 grados. Con la
ayuda de un buen cuchillo, saca la mayor
parte de grasa que puedas de la carne.
2. Corta las verduras en las formas que
quieras, luego las vamos a moler.

3. En una olla que pueda ir al horno con
tapa (puede ser fierro o greda), calentar
aceite en el fondo de la olla y agregar la
carne. Dérala bien por todas sus caras
para que quede bien sellada.

4. Luego agrega las verduras, romero,
hojas de laurel, hoja de apio, sal y
pimienta.
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5. Cuando notes que el fondo de la olla
ya no tiene el liquido que boté la carne,
agregar el vino, sal y pimienta.

6. Tapa la olla y llévala al horno caliente
por 45 minutos. Luego saca la carne y
trézala para que esté lista para servir. Del
liquido de coccién saca las hojas de laurel
y el palo del romero, procesa el liquido
con las verduras hasta obtener una salsa
bien licuada.

7. Pon la carne en una fuente o en lo que
quieras llevarla a la mesa y cubre con la
salsa de vino y verduras.

Siempre que tengas una receta con salsa,
haz un acompafiamiento que absorba el
liquido y le dé sabor, como arroz, pursé,
cuscus o polenta.



Fecha: 26/05/2025 Audiencia: 18.000 Seccion: SOCIEDAD

Vpe: $639.874  Tirada: 6.000 Frecuencia: MENSUAL
Vpe pag: $672.056  Difusion: 6.000
95,21%

Vpe portada: $672.056  Ocupacion:
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TARTARO DI ATUN
CON PAPAS CAMOTE

Ingredientes
(para 2 personas)

* 200 g de atin fresco
* 1 camote grande

* 4 aji amarillo

e 1limén

* Cilantro fresco

* Vinagre de manzana
* Aceite de oliva

* Sésamo

* Sal

¢ Pimienta

Preparacion

1. CoEinar el camote al dente; cuando
esté listo, dejar enfriar y cortarlo en
cubitos. Cortar el atin en cuadraditos
pequeiios. Cortar el aji en cubitos y el
cilantro picado fino.

2. En un bowl, mezclar todos los
ingredientes y alifiar con un chorro de
oliva, ralladura de limén, jugo de limén,
vinagre de manzana, sal y pimienta.
3. Mezclar bien y dejar reposar unos
minutos. Servir con rabanitos frescos y
pepitas de granada.
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