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13CocineraChilenaPresentaciónSuele pasar que los comensales de mi restorán Ambrosía,en Santiago de Chile, me preguntan de dónde soyLo cierto esque nací en ArgentinaSoy la tercera de cuatro hermanos,viví en varios países durante mi infancia y, tras breves visitasveraniegas, me radiqué en Chile recién a los trece añosMás dudas surgen sobre mi origen cuando confieso que meencanta la comida asiática y mis cercanos me llaman China O al revelar que viví en Perú y en Estados Unidos, que estudiécocina en Chile y me especialicé en París, y que adoro viajarpor el mundo y alimentar mi cocina con mi propia interpreta-ción de los sabores que descubroEn realidad, me considerode aquí, de allá y de ninguna parte al mismo tiempoSoy unpoco peruana, un poco gringa, un poco chilena, un poco detodas partesUna anécdota divertida al respecto ocurrió cuando recibíel premio Latin America’s Best Female Chef 2019, que se rea-lizó en Buenos AiresDurante la ceremonia, algunos asisten-tes, felices, comentaban: «¡Y más encima es argentina!»Peroresulta que, al ser hija de diplomático, aunque nazcas en elextranjero, inmediatamente perteneces a este lado de la cor-dillera de los Andes a Chile«¿Y tu cocina es chilena?», me han preguntado, tambiénLa verdad es que concibo mi comida como global, del mundo,




14CarolinaBazánsimplemente rica, sabrosaNo me gusta encasillarme enun solo estilo, y prefiero tener la libertad de hacer lo que semeantojeAsí lo recuerdo desde mi infanciaLa cocina siempre fuetema en mi casa, porque mis padres eran foodiesinclusoan-tes de que se inventara la palabraLa conversación frecuenteera sobre recetas, ingredientes y sabores que íbamos encon-trando en nuestros sucesivos destinosMi mamá siempre fuebuena para cocinar y, por el trabajo de mi papá, solía encar-garse de las fiestas y recepciones en casaElla tenía una co-lección enorme de libros de los chefs más famosos de los añosochenta, muchos franceses, que consultaba constantementeMientras, mi papá compraba, de vez en cuando, una sartén ouna olla que durarían «toda la vida», o un cuchillo «especialpara cortar salmón», según explicabaH0y, cuando me propongo el desafío de publicar estas rece-tas chilenas, es inevitable regresar a los sabores de mi niñezEn particular, a uno de mis platos favoritos: Porotos Granados (guiso de porotos con maíz) acompañados con harta Ensala-daChilena(tomate con cebolla)Cada vez que regresábamosunas semanas a Chile para Navidad, nos zampábamos esadelicia que, sigo sin entender, es considerada un plato vera-niego por su temporada, aunque los porotos siempre me hanresultado más apropiados para el inviernoPor eso conservosiempre una provisión congelada para días fríosQué decir de la acidez y el dulzor de las frambuesas o lasmoras, que recogimos más de una vez en Pucón, en el sur,junto a mis primasY con quienes después hacíamos muchamermelada, dirigidas por mi tíaO el gusto de mi abuelo por los mariscos, que le encan-tabanPor eso, en su casa, para el almuerzo, siempre habíaostras frescas, acompañadas por tostadas con mantequilla,o las infaltables y deliciosas Machas a la ParmesanaAl pro-barlas, era tradición comentar que «antes había más machas»y que se podían recolectar en la playa si hundías el pie en laarena, tal como hizo mi mamá cuando chica a la orilla delmarY que, incluso, yo misma, de niña, coseché con la mismatécnicacomo haciendo un bailecito tipo twist ¡y aparecíanlasmachas!Así, para mí, las Humitas, la Cazuelao el Pebreeran platosúnicamente chilenosPero, cuando comencé a viajar, me di




15CocineraChilenacuenta de que compartimos varias preparaciones con los paí-ses vecinosYo, medio gringa, cuando llegaba a Chile comía laclásicaEmpanada de Pino, que luego encontré en Argentina,en Perú, en Colombia«¡Me estafaron! ¡No son chilenasja,ja, ja!», me decía¡Qué gran decepción saber que no inven-tamos nada! Pero qué alegría, al mismo tiempo, descubrirque cada país las hace suyas de manera únicaY que la co-cina chilena tiene su propia personalidad ¡deliciosa y única-mentenuestra!En todo este aprendizaje que llegó sin buscarlo, no puedodejar de mencionar la enorme influencia que tuvo CarmelaHuenchuñir —Carmen, como la llamamos—, tanto en mimanera de asimilar estos sabores, como en su preparaciónOriginaria de Temuco, ella es una gran cocinera mapucheque trabajó en la casa de mis papásA mis 14 años de edad,descubrí con asombro cómo, sin seguir jamás una receta, ydecidir cantidades, hervores, tiempos y sazones a pura intui-ción, todo, todo, todo lo que preparaba le quedaba exquisitoCarmen sigue siendo, para mí, el ejemplo perfecto de lo quesignifica expresar el cariño al cocinarEsa comida es la que identifico como mi cocina chilenaIn-dagar en esos recuerdos y, en particular, en los sabores de losveranos que formaron mi gusto es lo que hoy reflejo en estelibroCon él salgo del clóset y me declaro, a mucha honra: Co-cinerachilenaPrecisamente, este rescate de memoria gastronómica ocu-rre hoy de la mano de Mareida, el primer restorán de comidachilena de Londres, en el que asumí hace un año como chefejecutiva o asesora culinaria, y mi socia, Rosario Onetto,comosommelierA fines de 2023 recibí la increíble invitación de un empre-sario enamorado de nuestra gastronomía, que alguna vez vi-sitó el Ambrosía Restaurant yelBistróAmbrosía, en Santiago Sin pensarlo demasiado, por ser una oportunidad única, de-cidí comenzar esta aventura de internacionalizar mi cocina,una idea que me rondaba ya hacía un tiempo, y desarrollar asími propia versión de cocina chilenaAsí, diseñé un menú apto para el paladar londinense, acos-tumbrado a una oferta enorme y diversa de cocina del mun-do, y que hoy está descubriendo la comida latinoamericana,como en una suerte de tendenciaInesperadamente, tras dos
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16CarolinaBazánpop-ups muy auspiciosos, el hitazo fue el flanMi explica-ción es que, como suele pasar, «menos es más», y un buen pa-ladar logra distinguir cuando algo tan sencillo como un flanestábienhechoPara esta propuesta, investigué de manera metódica sobreingredientes y recetas tradicionales de Chile, reimaginándo-los y reinterpretándolos según mi estilo, dándoles mi perso-nalidadSiempre digo que los sabores no pueden ser tímidosy, como conozco muchos estilos de cocina, sé que algunosingredientes combinan muy bien en ciertos platosEsos sonmisingredientessecretosDe esta manera, sin perder la esencia del plato chileno, ledoy un toque distinto y he adaptado nuestros sabores a lo quecreo que busca el paladar londinense, que ha visto y probadotodoPor ejemplo, les fascinan los porotos, entonces les mues-tro cómo los comemos nosotros, es decir, granadosO cómoprobamos los ostiones, porque ellos no tienen la costumbrede comerlos crudos, prácticamente latiendo, con unas gotasde limón, como solemos hacerEsas sensaciones son las que busco replicar***Esta es la parte más reciente de mi carrera, que sinceramen-te nunca imaginé al inicio, a pesar de que, desde muy chica,pasaba horas mirando cómo mi mamá, que tuvo una pequeñabanquetería en casa, cocinaba, horneaba tortas y organizabafiestas o eventosNo había nada que me gustara más que hacer canapés, es-parcir la mayonesa y dejarlos perfectosSi eran de pavo conalmendras, que la almendra estuviera mirando siempre haciaun mismo lado, no para cualquieraY el ciboulette inclinadoal noroeste, para que, al verlos de lejos, pareciera un patrónRecuerdo también la delicia de preparar maná, una masadulce parecida al mazapán, pero solo de yema de huevo yazúcar, muy popular en PerúJunto con mis hermanos, conmucho cuidado, le dábamos forma de zanahoria o manzana yluego las pintábamos creando unas frutas diminutasY aunque entonces me entretenía mucho en pequeñas la-bores de la cocina, muy concentrada y en silencio, porque nosolía hablar demasiado, no tenía muy claro que la cocina era
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17CocineraChilenaPara esta propuesta, investigué de manera metódica sobre ingredientes y recetas tradicionales de Chile 




18CarolinaBazánuna profesión, un oficio que se estudiabaLa primera señalsurgió cuando noté, entre el ir y venir de los mozos, la estam-pa de jóvenes estudiantes vestidos con solemnes delantalesblancos y divertidos gorros con forma de cilindro, que ayuda-ron a mi mamá en algún evento ocasionalAsí, a pesar del ambiente foodiede mi casa, y de toda mi«experiencia» amateur, al terminar el colegio no sabía muybien qué estudiar y me debatía entre diseño de interiores yfotografíaFinalmente, una amiga me sugirió entrar a coci-na en el Inacap, en Santiago, y me animé a probarAl año si-guiente, me cambié al Culinary, donde aprendí las bases de laprofesión y me di cuenta de que, definitivamente, tenía «de-dos para el piano»Que la cocina, en verdad, me encantabaYque lo hacía bienAl terminar mis estudios, ocurrió un antes y un despuéstras la pasantía de tres meses que realicé en Lima, PerúAllítrabajé con la muy reconocida banquetera Marisa Guiul-foY fue en uno de sus restoranes, el Tai—obviamentetai-landés—, donde tuve mi primera aproximación a la cocinaasiáticaY me explotó la cabeza con las posibilidades de lossaboresAllí comprendí que, si entiendes los ingredientes,puedes cocinar lo que quierasA mi regreso a Chile, en 2003, y luego de breves trabajosen restoranes locales, junto a mi familia abrimos el primerAmbrosíaUnos clientes de mi mamá, que tenían una inmo-biliaria, le ofrecieron emprender en pleno centro de SantiagoYnoslanzamosPensamos harto en el nombreNos encantaba Ambrosía, pero Marisa había tenido uno llamado igual en Lima, enton-ces era como copiarlePero una tarde abrimos el dicciona-rio gastronómico Larousse para seguir la búsqueda, y salió altiro Ambrosía: «Manjar o alimento de los dioses», decíaFuecomo una señalYo tenía entonces 23 años y ninguna expe-riencia dirigiendo una cocina, pero me entusiasmó la ideaCon mi mejor amiga del Culinary, Cecilia Mingo, nos hici-mos cargoBásicamente, lo que teníamos que hacer era usarlas recetas superprobadas, de toda la vida, de mi mamá, yllevar la cocina¡Superfácil, ja, ja, ja! No había cantado unacomanda en mi vida, así es que tuve que aprender todo lo queimplica estar a cargo de un restoránFue un enorme aprendi-zaje No solo de cocina, sino también de vida




19CocineraChilenaTras varios años en que nos iba muy bien, empecé a sentir-me estancadaNecesitaba más mundo, un cambio profundoen mi cocinaQuería aprender más y ganar otro tipo de expe-rienciasAsí es que, en 2010, me fui un año a estudiar a la Es-cuela Ferrandi de París, referente de la cocina mundial juntoal mítico Le Cordon BleuEn ese período, mi pareja, RosarioOnetto, se dedicó a su vez a estudiar sumilleríaAl terminar, trabajé una temporada con el chef GregoryMarchand,enFrenchie, restorán que hoy tiene una estrellaMichelin, criterio de referencia de calidad a nivel globalAllípartí con los quehaceres más sencillos de la cocina, como cor-tar cebolla o desgranar arvejas, hasta dominar las técnicasmás complejas de elaboración, como el curado de los pesca-dos o la preparación de aves pequeñasDisfruté muchísimotodo lo que Gregory me enseñó Y aprendí como nuncaCuando volvimos a Chile, traía una seguridad que no teníaantes, así es que decidimos cerrar el restorán del centro y,en 2013, reabrir el nuevo Ambrosía, en Vitacura, al oriente dela capital, con un nuevo concepto, más moderno, más expe-rimental¡Y empezamos a ganar un montón de premios! Alaño siguiente, el restorán recibió el One To Watch Award, quereconoce a los restoranes emergentesFui nombrada Chefdel Año 2013, por el Círculo de Cronistas Gastronómicos deChile, y Chef Revelación del año 2013 por Revista WikénUnaño después, aparecimos por primera vez en el Latin Ameri-ca’s 50 Best Restaurants, ¡y continuamos en el ranking hastael2023!Seguí viajando, como me encanta hacer, por muy distintoslugares del mundo, y reinterpretando los sabores que voy des-cubriendoY en 2017, con Rosario creamos AmbrosíaBistró,en Providencia, una propuesta donde buscamos ser un restoránde barrio, muy relajado, con rica comida y sin pretensionesComo a toda la industria gastronómica global, la pandemianos golpeó duramente y logramos sortearla con mucha crea-tividad, delivery y un programa online que armé con Rosario,Ambrosía Bistró In Da House, donde mostramos algunos denuestros platos, y conversamos con distintos chefs acerca deloficio y de cómo surfeaban la emergencia sanitariaSin saberlo, ese sería el germen de mi debut en televisiónabiertaMe llamaron desde Chilevisión en 2019 para formarparte del programa de equipos El discípulo del chef,donde




20CarolinaBazándirigí a un grupo de famosos en la preparación de distintasrecetas, en tres intensas temporadasA pesar de mi naturaltimidez, me animé a enfrentar las cámaras y a liderar a coci-neros amateurFue una aventura muy entretenida, llena demomentos emotivos y memorablesSería ese programa, que me dio muchísima visibilidadpública, el que impulsó mi tercer restorán, la sangucheríaHopsEn 2022, recibí una oferta desde el casino Monticello,en Rancagua, para iniciar mi propuesta personal de sángu-ches (o sándwiches), un subgénero muy relevante de la cocinachilenaCon mucho cariño y dedicación, mi equipo, todos deRancagua, cuida de cada detalle para atender a nuestro públi-coávidodeBarrosLuco o ChurrascosItalianosSiempre he pensado que la cocina sana, alimenta, recon-forta, restauraDe hecho, de ahí proviene la palabra «res-taurante»No es una exageración afirmar que quien cocinaentrega mucho de sí mismo en cada platoEn el fondo, en misrestoranes, en mis platos, expreso el cariño que, muchas ve-ces, no soy capaz de plantear con palabras, porque sigo sien-do de poco hablarMe interesa muchísimo que las personas que prueban micomida sientan ese afecto a través de lo que hagoPor eso meesmero en que mis equipos estén muy conscientes de trans-mitir esa sensación, además del disfrute y el gozo propios dela buena mesaLa cocina para mí es, sin duda, una herra-mienta para expresar afectoEste libro intenta reflejar ese principio, que me ha acompa-ñado en más de 2o años de carreraPor eso, no es para luciren una mesa de centroEs para abrirlo y hojearlo cerca de losfogones, el horno y la tabla para picarEs para subrayarlo, sal-picarlo,untarloAnímate a probar alguna de estas 100 recetas de cocinachilenaSorpréndete con las nuevas posibilidades de ingre-dientes tradicionales, con el fantástico matchquepuedenlo-grar con otros completamente ajenos, y acompáñame en suelaboración; algunas más simples, otras más demandantes depacienciaycariñoMi cocina ha evolucionado mucho, sin duda, y las recetasque tienes en tus manos revelan esos cambiosPor eso, vanacompañadas de anécdotas, historias personales y tips que




21CocineraChilenales proporcionan el «toque» especial de mi cocina, un contex-to único para cada platoY un aviso necesarioSiempre he pensado que, a pesar deque somos un país costero, con miles de kilómetros de litoral,no hemos logrado consolidar una gastronomía que se hagacargo de lo que nos regala el océano PacíficoEs por eso quemi propuesta prioriza nuevos productos y técnicas que per-mitan redescubrir texturas y sabores de pescados, mariscosy algasPor ejemplo, ¿has probado los Erizos en Dashioun Churrasquito de Bonito?He diseñado este «menú» con cuidado y detalle, para que,aunque no seas experto, logres platos deliciosos y te divier-tas durante su preparaciónOjalá los sabores que consigas telleven de vuelta a casaO, mejor todavía, te hagan añorar unhogar que no conoces, donde siempre habrá un lugar espe-rándote, con comida simplemente rica y emotivaAquí, al findelmundo
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23CocineraChilenaGuía para las recetasEste libro reúne 100 recetas de cocina chilena organizadaspor ingredientes y tipos de platos, contadas de manera senci-lla, para que te animes a cocinar sin miedoAlgunas requie-ren varias etapas que puedes realizar en paralelo —mientras se cuece una carne, por ejemplo, puedes avanzar con unamasa—, y otras piden un poco más de paciencia, como el cu-rado de una cabeza de chancho en salmuera o la lenta reduc-cióndeuncaldoCuando una receta incluye distintas fases, siempre co-menzamos por las que demandan más tiempo o por aquellospasos que más adelante resultarán indispensablesEl ordenconsecutivo de las instrucciones busca ser, ante todo, prácti-co: que no se pierda ningún detalleEn el camino aparecerán las famosas subrecetas,pequeñas preparaciones necesarias para dar forma al plato principalEstán claramente señaladas, de modo que no tendrás proble-mas en seguirlasTen en cuenta que los tiempos de cada recetapueden variar en función de lo que indiquen estas subrecetasRespecto del montaje, no siempre encontrarás una des-cripción paso a pasoLas fotografías de este libro serán tumejor guía: puedes inspirarte en ellas para replicar un ruptu-rista Caldillo de Congriofrío o atreverte con una versión máslibre de una espuma de Mote con Huesillos




24CarolinaBazánMi consejo es que, antes de encender el fuego o pelar laprimera papa, elijas la receta que quieras, hagas tu lista decompras y organices los pasosLee con calma, revisa los in-gredientes, disponlos sobre la mesa y pélalos, trózalos o blan-quéalos—loquelosfrancesesllamanmise en place—Esa fase previa marcará la diferenciaY si algún ingrediente te parece muy exótico o un conceptoculinario muy complejo, visita el Glosario que he preparadopara que comprendas, de manera sencilla, algunos tecnicis-mos que más usamos en cocinaDespués, solo queda ponerte el delantal y dejarte llevarCocinar no solo es sabroso, también es entretenido, así es que¡adisfrutar!Tabla práctica de equivalenciasEn la cocina, las medidas no siempre son exactas: una taza deharina no pesa lo mismo que una taza de azúcar, y una cucha-rada de perejil fresco picado no equivale a una de salPor eso,considera esta tabla como una orientación generalEjemplos de medidas estándar1 taza = 240 ml (líquidos) ≈ 120 g de harina / 200 g de azúcar½ taza = 120 ml ≈ 60 g de harina / 100 g de azúcar1 cucharada (sopera) = 15 ml ≈ 10-12 g de harina / 15 g de azúcar1 cucharadita (de té) = 5 ml ≈ 3-4 g de harina / 5 g de azúcar1 kg = 1000 g227 g = 1 taza de mantequilla / 15 g = 1 cucharada de mantequilla




25CocineraChilenaRecuerdaLos líquidos (agua, leche, aceite) se miden mejor en ml o contazasmedidorasLos sólidos varían según su densidadNo pesa lo mismouna taza de nueces enteras que una de nueces picadasSiempre que sea posible, usa balanza para mayor precisiónTres consejos básicos para cocinar sin accidentesCuchillosbienafilados.Suena raro, pero un cuchillo sin filoes más peligroso que uno afilado, porque obliga a hacer másfuerza y puede resbalarAtención al calor.Asas, ollas y tapas concentran más tempe-ratura de la que imaginasUsa siempre paños secos (los hú-medos transmiten el calor y queman)Ten mucho cuidado almanipular ollas a presión u hornos a altas temperaturas, asícomo al freír ingredientes previamente hidratadosOrdenprimero.Mantén tu espacio despejadoUna tabla conrestos, un cuchillo suelto o un charco de agua son trampasseguras para un corte o resbalón
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Carnes29Ajiaco650  min.Este caldo suculento, muy recomendado para reponer el cuerpo luego de un carrete o desajuste etílico, se elabora siempre con los restos de carne del asado del día anterior Es la intensidad que alcanza el caldo lo que potencia el sabor de esta receta y su poder restauradorINGREDIENTES300 g de carne restante del asado1 litro de fondo de carne (ver subreceta)2 cucharadas de aceite de oliva600 g de papas1,5cebollas2 dientes de ajo½pimentón½ cucharada de oréganoMerkén al gustoAjí de color al gustoSal al gustoPREPARACIÓN1. Corta la carne en tiras y reserva.2. Sofríe la cebolla en juliana en una olla con aceite de oliva. Añade ajo picado y luego pimentón en brunoise.3. Agrega la carne, dora y sazona con sal, merkén, orégano y ají de color.4. Incorpora las papas cortadas en cubos, cubre con el fondo de carne, tapa y cocina a fuego medio durante unos 20 minutos, hasta que las papas estén tiernas.PARA EL MONTAJE* 6 huevos mollet (ver subreceta)* 2 cucharadas de perejil fresco picado* Sirve una porción generosa de caldo con papas y carne en un plato hondo. Corona con un huevo mollet por persona y un puñadito de perejil fresco picado.
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Carnes31Carrilleras con porotos granados6 5hrs.  1hr.     Cuando estudié en Francia conocí las Carrilleras de Vacuno o Charchas, como las llaman algunos, donde se volvieron muy populares gracias al movimiento global Nose toTail o «Nariz a la Cola», que promueve el aprovechamiento completo del animal Este tipo de cocina rescata cortes rústicos y olvidados y los lleva a la alta cocina Las Charchas son las mejillas del animal —de ahí viene también la expresión charchazo, de cachetada en la cara— y constituyen uno de esos «secretos de carnicero» que rara vez llegan al mesón de venta Y si llegan, pocos sabrían qué hacer con ellas, por la complejidad de transformarlas en la delicia que son Bien trabajadas, es posible convertir este músculo tieso en la carne más tierna, sabrosa y untuosa que podrás probar Eso sí, asegúrate de conseguir carrilleras enteras Son la clave para lograr la mejor versión del productoINGREDIENTESCarrilleras1 kilo de carrilleras de vacuno500 ml de vino tinto2 tazas de mirepoix (ver subreceta)Rúcula baby para decorarAceite de oliva para sellarAgua para cubrir la cocciónSal al gustoPorotos granadosNota: Esta receta utiliza los porotos granados frescos de verano, que requieren una preparación distinta a la tradicional.500 g de porotos granados1 litro de fondo de pollo (ver subreceta)1 chorro de aceite de oliva¼ de taza de puré de cebolla (ver subreceta)3 dientes de ajo3 cucharadas de mix de hierbas frescas picadas (perejil, eneldo, ciboulette, cilantro)½ cucharadita de bicarbonatoSalsa de Morchelas y chocolate100 g de morchelas deshidratadas500 ml de agua caliente para hidratar las morchelas400 ml de jus de vacuno (ver subreceta)100 g de chocolate 70% cacaoAceite de olivaRúcula baby para decorar
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32Cocinera Chilena | Carolina BazánPREPARACIÓN DE CARRILLERAS1. En una olla bien caliente, a fuego medio alto, sella las carrilleras por todos lados en aceite de oliva, hasta que estén doradas. Agrega sal.2. Añade el mirepoix y el vino tinto, y cubre con agua. Cocina durante 5 horas a fuego bajo, para mantener la jugosidad y la gelatina.3. Apaga y deja enfriar en el mismo líquido de cocción. Reserva.PREPARACIÓN DE POROTOS GRANADOS1. Cocina los porotos con el fondo de pollo frío, los ajos, un chorro de aceite de oliva y el bicarbonato, hasta que estén completamente cocidos pero firmes, durante unos 20 minutos.2. Justo antes de servir, mezcla los porotos cocidos con el puré de cebolla y las hierbas.PREPARACIÓN DE SALSA DE MORCHELAS Y CHOCOLATE1. Hidrata las morchelas en agua caliente y reserva el líquido.2. Saltéalas en aceite de oliva y añade el líquido de hidratación.3. Reduce hasta obtener aproximadamente 100 ml de líquido.4. Añade el jus de vacuno y mezcla. Finalmente, suma el chocolate hasta integrar. ¡Voilà!PARA EL MONTAJEEn un plato hondo, coloca una base de porotos, sobre esta la carrillera, y cubre con la salsa de morchelas y chocolate. Decora con hojitas de rúcula baby.
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Carnes35Cazuela51h 30  min.Todos los países latinoamericanos tienen una versión de caldo enjundioso Los he probado en muchos lugares y siempre tienen una raíz popular, que se puede saborear en todos los mercados, sin importar la estación del año ni la temperatura ambiente La Cazuela es un plato clásico en las mesas de Chile y, para mí, una de las mejores partes es el trozo grande de zapallo camote y los porotos verdes Me fascinanINGREDIENTES1 kg de carne de vacuno (aletilla, osobuco o tapapecho)4 cucharadas de aceite vegetal1cebolla1 pimentón rojo mediano1 rama grande de apio1 cucharada de orégano1 cucharadita de ají de color1 cucharadita de comino4 dientes de ajo2 litros de fondo de carne (ver subreceta)5 papas medianas60 g de arroz grado 12zanahorias250 g de zapallo camote2choclos trozados150 g de porotos verdesSal al gustoPREPARACIÓN1. En una olla grande, calienta el aceite a fuego alto y dora la carne por todos lados.2. Retira la carne y, en la misma olla, sofríe la cebolla y el pimentón, ambos cortados en brunoise, y el apio en medialunas. Agrega sal y cocina hasta que las verduras comiencen a ablandarse.3. Incorpora orégano, comino, ajo picado y ají de color. Cocina durante 8 a 10 minutos más.4. Vuelve a poner la carne en la olla, cubre con el fondo de carne y agrega sal. Lleva a ebullición y retira la espuma de la superficie.5.Tapa y cocina a fuego bajo durante 1 hora y 30 minutos.6.Agrega las papas peladas y el arroz. Pasados 10 mi-nutos, agrega las zanahorias en rondelle y el zapallo en trozos rústicos. Incorpora los trozos de choclo 10 minutos después.7.Rectifica la sal y añade los porotos verdes previa-mente blanqueados.
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36Cocinera Chilena | Carolina BazánPARA EL MONTAJE* Un puñado de cilantro picado* Sirve el caldo caliente en plato hondo con todas las verduras, una papa por persona, un trozo de carne y cilantro picado encima.
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