

Causa chiclayana

Ingredientes | 4 porciones

600 g de pescado curado en sal

2 plátanos bellaco maduros

½ k de cebolla roja

½ taza de vinagre

4 ajíes amarillos cortados en juliana

2 cucharadas de aceite de achiote

1 k de papa blanca sancochada

Sal y pimienta negra al gusto

½ k de yuca sancochada

½ k de camote sancochado

2 choclos hervidos

1 taza de aceite vegetal

1 cucharadita de ajos molidos

8 aceitunas negras

Orégano al gusto

4 huevos cocidos

1 lechuga

Preparación

Curar el pescado (ver técnicas). Pelar los plátanos, cortarlos en rebanadas de dos centímetros y cocinarlos a fuego lento hasta que estén tiernos y reservar.

Limpiar y cortar las cebollas en juliana gruesa, salpimentar y dejar encurtir con el vinagre durante media hora. Prensar las papas aún calientes y sazonar con sal y pimienta. Cortar en rodajas gruesas las yucas, los camotes y los choclos. Reservar.

Calentar el aceite vegetal y dorar el ajo, agregar el aceite de achiote, las cebollas encurtidas, el ají amarillo y las aceitunas presionando ligeramente para que suelten su jugo. Sazonar con orégano y rectificar el sabor.

Servir en un plato tendido una porción de papa, tajadas de camote, yuca y plátano, acomodar el pescado sobre la papa y cubrir el plato con el encebollado. Decorar con huevos y hojas de lechuga.
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En Ferreñafe es usual encontrar una causa preparada con peje blanco o pampanito curados y salados en casa. El pescado se remoja por dos horas, cambiando de agua de tanto en tanto para quitarle la salazón, y se sumerje en agua hirviente antes de acomodarlo encima de la papilla. No lleva achiote, por lo que la causa es clara y el color lo pone la guarnición de camote, plátano verde, ají amarillo y lechuga.

Dentro de la región se emplean papillas con diferentes combinaciones: Solo de papa; de papa y camote; de papa, camote y yuca; de papa y loche.
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Cau cau de langostinos norteños y mariscos

La manera que tienen los pescadores norteños de sancochar el pulpo es limpiarlo primero en agua fresca para retirarle la baba. Luego se lo toma de los tentáculos y se lo sumerge en agua hirviendo con una hojita de laurel introduciendo primero la cabeza y muy lentamente el resto del cuerpo. Apenas el agua vuelva a burbujear, se tapa la olla, se apaga el fuego y se deja enfriar.

Ingredientes | 6 porciones

3 cucharadas de aceite vegetal

1 cabeza de cebolla rosada picadita 2 cucharaditas de ajos molidos

2 cucharaditas de ají amarillo previamente licuado

1 taza de caldo de pescado

4 papas amarillas cortadas en cubitos

1 taza de arvejas verdes

600 g de langostinos grandes y mariscos variados pre cocidos (pulpo, calamar, caracoles)

1 taza de hojas de hierbabuena finamente picada

1 cucharada de hojas de culantro finamente picado

Sal

Preparación

En una cacerola calentar el aceite vegetal, llevar a dorar la cebolla picada junto con los ajos y la crema de ají amarillo, dorar lentamente por espacio de 10 minutos aprox. Agregar el caldo y mover. Luego añadir a esta preparación las papas picadas, las arvejas, y por último los mariscos. Sazonar. Dejar cocinar durante unos 7 minutos aproximadamente y, al bajar del fuego, perfumar con hierbabuena y culantro. Servir caliente con tajadas de yuca cocida o arroz blanco.
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Sudado de palabritas frescas y cangrejos

Ingredientes | 6 porciones

1 k de palabritas

1 k de cangrejos frescos

Jugo de 4 limones

½ taza de aceite

1 cebolla grande picada en cubitos

1 tomate grande picado en cubitos

2 cucharadas de ají amarillo molido

1 ají limo picadito

1 taza de caldo de pescado

100 g de yuyo

1 taza de chicha de jora

1 cucharada de culantro picadito Sal

1 k de arroz arvejado

Preparación

Lavar en abundante agua las palabritas frescas. Lavar los cangrejos y chancarlos con el mortero. Salar ambos mariscos y rociarlos con limón. Reservar. En una olla poner el aceite y freír la cebolla, el tomate y los ajíes. Cuando los ingredientes estén cocidos, incorporar el caldo de pescado y agregar solo los cangrejos, dejar que suden durante 10 minutos, agregar las palabritas y el yuyo lavado y cortado. Rociar la chicha de jora y el culantro integrando todos los ingredientes. Verificar la sazón y servir en plato hondo con arroz arvejado.
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Las palabritas son pequeñas conchas bivalvas de sabor intenso que se usan frecuentemente en Lambayeque en sudados y cebiches. Además son base de otros platos como el arroz con mariscos. Actualmente está desapareciendo de las costas a causa de una explotación indiscriminada.
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Batea fresca ahogadita

La batea es un pescado que abunda en el litoral lambayecano. No tiene espinas sino cartílagos, como el tollo, la guitarra y la raya. La batea ahogadita o guisada son platos representativos del distrito de Túcume y forma parte de la dieta de los agricultores de la zona. Si bien es una receta que está perdiendo vigencia en la mesa citadina, el concurso que la Municipalidad del lugar organiza cada año busca preservar la herencia popular y ponerla frecuentemente en los restaurantes de la región.

Ingredientes | 6 porciones

1 k de batea fresca

¼ taza de aceite

1 cebolla roja picadita en cuadrados pequeños

1 tomate cortado en juliana gruesa

3 cucharadas de ají amarillo licuado

½ taza de chicha de jora

1 cucharada de hojas de culantro picadito

Sal

Preparación

Cortar la batea en trozos pequeños y sazonarla con sal. Aparte en una olla mediana poner el aceite, la cebolla, el tomate y el ají amarillo licuado. Cuando la cebolla esté transparente incorporar la batea, rociarla con la chicha y el culantro, y cocer a fuego muy lento durante 10 minutos. Verificar la sazón y servir acompañada de yucas cocidas.






Albóndigas de bonito

El maestro Fernando Cabieses en el libro Cien siglos de pan dice que el achiote es oriundo de América Tropical. Los españoles que encontraron el árbol en República Dominicana lo bautizaron como Bixa Orellana. La palabra achiote viene del náhuatl, sin embargo, los indígenas del Caribe lo llamaban “onoto” (de ahí que en inglés se diga “annatto”), y para los nativos del norte del Brasil era “urucú” (en Francia se dice “roucou”). Este solicitado producto fue usado como colorante por la industria cosmética y como colorante natural para los alimentos y comidas.

Ingredientes | 4 porciones

2 cucharadas de aceite

1 taza de cebolla picadita

4 cucharaditas de ajos molidos

1 cucharada de aceite de achiote

½ k de filete de bonito cortado en cubos pequeños ½ cm cada uno aproximadamente

2 huevos

1 rebanada de pan de molde blanco

1 ají limo rojo picadito muy pequeño

2 tomates sin piel y sin semillas picados en cubitos pequeños

1 litro de agua

4 caiguas grandes

2 papas amarillas

Orégano, sal y pimienta

Preparación

En una sartén freír en aceite a fuego lento la cebolla y los ajos. Sofreír diez minutos, agregar el aceite de achiote y retirar del fuego. Reservar la mitad del aderezo en la sartén y la otra mitad ponerla en un bol.

Llevar a la sartén el bonito,2 huevos y el pan blanco previamente remojado en media taza de agua.

Mezclar bien hasta conseguir una masa compacta y sazonar con sal, pimienta y ají limo picado. Cortar las caiguas por la mitad, retirarles la parte blanca del interior ayudados por una cuchara y rellenarlas con esta preparación.

En olla aparte poner el aderezo restante, agregar el tomate y sofreír unos cinco minutos, incorporar el agua, dejar hervir, bajar el fuego y añadir las caiguas. Dejar cocinar a fuego lento hasta que estén cocidas (unos 15 minutos aproximadamente).

Agregar las papas amarillas previamente pasadas por un rallador muy fino y sazonar con orégano soasado y sal.
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Cebiche de caballa salpresa

Ingredientes | 4 porciones

2 piezas de caballa fresca

1 k de camotes cocidos Sarza criolla

Preparación

Salpresar los filetes de caballa con sal, dejar reposar una hora. Lavar las caballas en un bol con abundante agua, repitiendo tres veces la misma operación.

Luego ponerlas en una tabla de picar y cortarlas en trozos gruesos. Para servir, coloque los trozos de caballa en un plato y acomode encima una generosa porción de sarza de cebolla.

Acompañar con rodajas de camote.
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La caballa es un pescado muy popular en el norte por su abundancia y bajo costo. Se transporta constantemente a todos los pueblitos alejados de la costa, se sala, se guarda y se consume días después en perfectas condiciones. La caballa se encuentra fresca o en conserva. Se comercializa caballa entera con sal, en trozos con aceite vegetal y sal, o en filetes seco/salados como el bacalao.
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Caballa rellena

En Túcume se corta la cabeza de la caballa seca, que también se come, y luego de remojarla desde la víspera, se la prepara con sarza criolla. Esta especie abunda en el Océano Pacífico, desde Manta en Ecuador hasta Valparaíso en Chile. El lomo de la caballa tiene curiosos ‘jeroglíficos’ que la distingue de otras especies.

Ingredientes | 4 porciones

4 caballas frescas

1 atado de cebolla de rabo picadita

1 taza de culantro picadito

4 cucharadas de ají molido

1 taza de chicha de jora

2 tazas de caldo de pescado

½ taza de aceite

Sal

1 k de yuca

Preparación

Limpiar las caballas y rajarlas por la panza para sacarle las tripas y la sangre. Salar y dejar escurrir.

En un bol poner la cebolla, el culantro, el ají y la chicha, mezclar y reservar.

Rellenar cada caballa con este aderezo. En un fuente de hornear poner el caldo de pescado, encima acomodar las caballas y hornear durante media hora, rociar con el aceite y dejar unos minutos más en el horno. Servir acompañada de yuca cocida.





Causa de mero murique y langosta de Puerto Eten

Ingredientes | 4 porciones

2 cebollas cortadas en juliana gruesa

2 ajíes amarillos cortados en juliana

3 cucharadas de vinagre tinto

1 taza de aceite vegetal

1 cucharadita de ajos licuados

Sal, pimienta, orégano

1 cucharada de aceite de achiote (ver técnicas)

2 aceitunas negras cortadas en gajos

600 gramos de colas de langosta (150 g por comensal)

600 gramos de pulpa de mero murique

4 galletas de soda molidas

500 gramos de papa amarilla prensada y sazonada

1 plátano bellaco maduro sancochado

2 camotes dulces cocidos cortados en cubos

250 gramos de yuca cocida cortada en trozos

4 hojas de lechuga verde y 4 morada

2 huevos cocidos cortados por la mitad

1 choclo cocido cortado en rodajas

Preparación

Para el encebollado: encurtir las cebollas y los ajíes en vinagre, condimentar con sal y pimienta y dejar en reposo durante una hora aproximadamente.

Aparte, calentar el aceite vegetal en una sartén y dorar los ajos, echar el encurtido y cocinar unos minutos. Sazonar con sal, pimienta y orégano, añadir el aceite de achiote y las aceitunas.

Sazonar las colas de langosta pasarlas por la galleta molida y dorar en la sartén hasta que estén crocantes. Reservar.

Sancochar ligeramente el pescado, que previamente se ha curado en sal. Para servir ponga en una fuente una cama de papilla y colocar alternadamente las yucas, los camotes, los choclos y los plátanos. Encima poner los cortes de pescado, las colas de langosta y coronar con el encebollado.

Decorar con los huevos y
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