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El periodista y creador de contenidos Gabriel Gutiérrez la armo junto a su hermana

Lleg6 la torta de completo: “Quedo
mucho mejor de lo que pensaba”

¢Como se hace? Hay que hornear un pan
amasado gigante, cortarlo en tres y rellenarlo
con salchicha, palta, tomate y mayo a discrecion.

EnriQue Nifio

ra el Dia del Completo y pensando

en el eso, el periodista y creador
de contenidos Gabriel Gutiérrez (@ga-
bogutierrezefe, 470.000 seguidores en
Instagram y 1,2 millones en TikTok) se
lanzé con una idea que hace recordar
la confusién que nos generaba el Chavo
del 8 cuando hablaba de una “torta de
jamén” (sandwich de jamén en México):
hizo una torta de completo.

Hace tiempo que el periodista del
hospital provincial de Curanilahue que-
ria inventar algo relacionado con el
completo y lo logré. “Mi hermana Lidia
me ayudd. Pensamos: /Se podrd ha-
cer una torta de completo? Y la hi-
cimos. Quedd mucho mejor de lo que yo
pensaba”, reconoce el profesional que
empezd a generar contenido de cultura
pop en sus redes durante la pandemia.

&Cémo la hicieron?

“Mi hermana hizo un pan amasado
en un molde de queque. Lo cortamos
(horizontalmente) en tres y esas partes
las usamos como bizcochos. La relle-
namos con las cosas de un completo:
vienesa, palta, tomate y mayonesa. Y
mi hermana le dio un toque mds bonito
arriba para que pareciera torta y estaba
muy buena”.

&Qué ingredientes usaron?

Este domingo 24 de mayo se celebra-

"“El pan es un pan amasado normal,
en eso nos demoramos como media
hora. Después le pusimos seis paltas,
siete tomates y 10 vienesas, para que
quedara bien contundente. Aparte de
mayonesa. La comimos con mi hermana,
mi cufiado y un amigo™.

<Y qué tal?

“Era como comerse un completo,
pero el pan amasado igual le da un
toque porque es mas esponjoncito. La
inventamos de aburridos y fue mejor de
lo que pensibamos”.

Millones de personas han visto
la torta en sus redes, ;pensé que
iba a tener tanto éxito?

"Pensé que podia irle bien pero
también pensé que me iban a funar
porque el completo es un estandarte
de la comida chilena y la gente podia
pensar que era una aberracién, pero
me arriesgué igual nomds. Ya me han
mandado videos de gente haciéndose
sus tortas”.

¢Va a seguir haciendo tortas
de comidas chilenas?

"Como qued6 tan buena la idea,
pensamos: ;Por qué no hacemos
tortas de otras cosas? La gente es-
cribié y lo vamos a hacer, para ver qué
tanto podemos deconstruir las comidas
tipicas. Ahora viene la torta de arroz,
huevo, tomate y vienesa”.

También vi que un supermer-

cado vende una ""torta de em-
polvados”.

“No, eso no. Nosotros creamos una
burrada pero creamos algo, poner em-
polvados juntos (en un envase plastico
de torta) no es una torta, es de alguien
flojo, nosotros intentamos que, al me-
nos, pareciera torta”,

Oscar Barrera ((@oscarbarrerama-
rengo), chef y nutriélogo, vio el video de
la torta y aplaudié la iniciativa: “Cuando
la gente se pone creativa es muy entre-
tenido. Hay que ser creativo en la coci-
na porque uno se va a equivocar, pero
dentro de las equivocaciones van a salir
cosas buenas. Mi tinica critica es que el
completo se come con la mano y hay es-
tudios de neurociencia que demuestran
que cuando las personas comemos con
las manos y tocamos el alimento que
vamos a comer, disfrutamos un 10%
mas |la comida que cuando la comemos
con servicio. Con la torta de completo
se puede perder eso”.

éPor qué los sabores de la
salchicha, la palta, el tomate y la
mayo funcionan tan bien juntos?

“Hay una chef inglesa que se llama
Nigella Lawson que dice que a la palta
no le encuentra tanto sabor, pero que
al ser grasa, al igual que la mayonesa,
es muy buen vehiculo para transportar
sabores, por eso si le agregas tomate,
que es acido y dulzén, sal y salchichas
o churrasco, el resto de los sabores
resalta. Hace que todo se sienta rico”.

&Probaria la torta de comple-
to?

“Sf, hay que probar de todo en la
vida".

CEDIDA

Gabriel con su creacion culinaria. Ya
tiene decidida su proxima torta



