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PUEBLO DE ESPALDA AL MAR

Una delas caracteristicas curiosas delos paises del Caribe es suempecinamiento
contra lo mfinito que le rodea: el mar. Islas como Cuba o como Irinidad esgrimen
al cerdo o al pollo cormo sus proteinas nacionales teniendo una riqueza marina
enorme... Venezuela no es la excepcion y es dificil que un venezolano nombre un
plato marino como plato tipico nacional. Tenemos una costa que casi alcanza
los go00 kilometros y ello deberia ser argumento suficiente para que seamos
conocidos en el ambito gastrondmico gracias a nuestros platos marinos tanto
como lo es hay en dia Espana, per poner como ejemplo el caso de un pais que
posee considerablemente menos mar que nosotros. Visite un mercado princi-
pal como Quinta Crespo en Caracas o Los Cocos en Margarita y se impresionara
con la maudita cantidad de especies marmas que all se exiiben (jhe llegado a
VET €N Una manana 43 pescados diferentes, sin contar mariscos!). Espero que las
recetas de este volumen terminen por convertirse enideas que le inviten a expe-
rimentar cada semana con un pescado diferente de nuestros mercados, jimanos

alaobral

Sumito Estévez
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INGREDIENTES

PARA EL RELLENO

100 gramos de salmadn fresco,

cortado en cubos pequerios

250 gramos de camarén pelado

1/8 de taza de crema de leche

50 gramos de cebollin, cortado en ruedas finas
1/2 cucharadita de pimienta negra

recién molida

2 cucharaditas de sal, aproximadamente

PARA LA MASA

200 gramos de harina de trigo

100 gramos de sémola

1 cucharadita de sal

3 huevos

20 mililitros de aceite de oliva

1/2 taza de agua aproximadamente

4 la cocinade Sumito

Para 4 porciones

PREPARACION DEL RELLENO

1. Coloque el salmén fresco y los camarones en un procesador de alimentos,
¥ procese hasta obtener una pasta homogénea.

2. Agregue la crema de leche y procese por un maximo de 30 segundos.

3. Apague el procesador de alimentos y anada el ceballin, la pimienta y la sal.

PREPARACION DE LA MASA

1. Mezcle 1a harina, 1a sémola y 1a sal, coloque en una mesa en forma de volcan
y haga un hoyo en el centro.

2. Agregue los huevos batidos, el aceite y 1a mitad del agua, y amase profusa-
mente. De ser necesario, agregue mas agua hasta que se obtenga una masa
homogénea para pasta.

3. Pase la masa por una maquina de estirar pasta hasta que esté lo mas fina
posible.

4.Corte lamasa formando ruedas de 10 centimetros de diametro y en el medio
de cada una de éstas disponga 10 gramos del relleno.

5. Doblelas con forma de capelleti y, si gusta, guardelas en el congelador.
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PARA LA SALSA HOLANDESA
300 gramos de mantequilla

2 yermas de huevo

2 cucharadas de agua

El jugo de 1limén

1/2 cucharada rasa de sal

PARA LA DECORACION

10 cucharadas de aceite de oliva

15 gramos de pinones

1cucharada de paprika

1 cucharadita de sal

6 langostinos sin pelar (aproximada-
mente 600 gramos)

2 cucharadas de mantequilla

8o gramos de la parte verde del cebolli

finamente picada en ruedas
6 pinchos de madera

& la cocinade Sumito

Para 4 porciones

PREPARACION DE LA SALSA HOLANDESA

1. Una hora antes de servir, derrita a fuego bajo la mantequilla y coloquela en un
envase transparente.

2. Al cabo de unos minutos vera un fondo sélide que se deposita por gravedad
en el envase. Vierta con cuidado la mantequilla en otro envase, cuidando de eli-
minar los sélidos depositados.

3. Vierta las yemas y el agua en un bol preferiblemente metalico. Hierva abun-
dante agua enunaollay coloque el bol con las yemas sobre el agua. Bata vigoro-
samente hasta que las yemas estén cremosas, espesas y blancas.

4. Sin dejar de batir, agregue poco a poco la mantequilla, retire del fuego y afia-
dael liménylasal.

PREPARACION DE LA DECORACION

1. Caliente a fuego medio el aceite de oliva en un sartén y dore los pifiones.

2. Agregue la paprika, retire del fuego y anada la sal. Conserve a temperatura
ambiente.

3. Aparte, ensarte cada langostino a lo largo con un pincho de madera para que
no se encorven al cocinar. Hiérvalos un par de minutos y pélelos.

4. Hierva los capelletis y luego saltéelos en un sartén con la mantequilla, el cebo-
lin y las langostinos. Corte los langostinos en 3 1aminas finas a lolargo.

5. Finalmente, cologue en el medio de cada plato 3 cucharadas de salsa holan-
desa y sobre ella 7 capelletis. Alrededor disponga 3 laminas de langostino y de
manera desordenada, en el exterior del plato, 1 cucharada del aceite de paprika
Con pmones.



“Cuando decidi dejar la universidad

y dedicarme profesionalmentce a la cocina,
me encontre en un callejon bastante
cerrado. No me quedo mas opcion que
lograr una plaza de trabajo bajo 1a égida
de algun maestro. Ese es el camino clasico
por ser la cocina un oficio y los oficios

se aprenden oficiando”.

Sumito Estéevez






7 Para 4 porciones

B INGREDIENTES § PREPARACION
B langostinos pelados, dejandoles la cola 1. Marine los langostinos por unos 15 minutos con la sal, el ron y el aceite
- 1cucharadita de sal g it
1/2taza de ron SRINR
1 cucharada de aceite de ajonjoli . 2.Cocine en agua hirviendo sin sal los capellinis de arroz hasta que estén blan-
200 gramos de capellinis chinos* - dos pero firmes (al dente). Cuele y extiéndalos en una superficie plana para
2 cucharaditas de sal ; =
8 cucharadas de maicena | peTariacecon.
Abundante aceite vegetal para frefr - 3.Cuandoestén totalmente frios, espolvoree la sal y 1a maicena.
1cucharada de mantequilia 4. Envuelva la mitad de los langostinos con Tos fideos de arroz a medo de esca-
3 cucharadas de aceite : 0 :
| 1cebolla pequefia, cortada en cuadritos | andray eejarido iore 2 cold.
- 1/2 taza de ajo porvo, finamente picado 5. Finalmente, frialos en abundante aceite hasta que la capa de arroz esté dora-

- 11/2tazade crema de leche

- 2 cucharadas de manteguilla de mani
. 2cucharadas de mani tostado,

- pelado y ligeramente triturado

- 1cucharadita de azicar

- 1cucharadita de salsa de soya oscura®

da y crujiente.

1cucharadita de salsa hoisin® |
| 1/2 cucharada de aceite picante

“Ver glosario
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con salsa de ma-m pﬁ

6, Paralelamente, saltee en un sartén con el aceite picante los langostinas mari-

nados sin envolver.

7. Aparte, en una olla pequena ponga a derretir la mantequilla con el aceite,
agregue la cebolla y €l ajo porro, hasta que estén totalmente marchitos.

8. Afiada los ingredientes restantes y cocine hasta que espese. Si la mantequilla
de mani no tiene sal, anadala a la salsa.

9. Al momento de servir, coloque arroz en el centro del plato, alrededor la salsa
de mani y sobre ella, intercalados, 3 langostinos salteados con 3 langostinos cru-

jientes.




ANiS ESTRELLADO (ILLICIUM VERUM)

El anis estrellado (también llamado badian) es la semilla de un arbusto de 1a fami-
lia de las magnolias originario del sudoeste de China. Aunque no esta emparen-
tada botanicamente con ¢l anis comun, esta especia también contiene el aceite
esencial gue le otorga el sabor y aroma caracteristicos a esa otra hierba.

Ha sido la especia mas utilizada en la cocina china. Fue introducida en Japdn por
monjes budistas y en Asia es comtn gue en los alrededores de los templos de esta
religion se encuentren sembrados con este arbusto. En Filipinas, Haiman y 1a isla
de Java el anis estrellado crece de manera silvestre. En muchas recetas vietnamitas
suele ser un elemento esencial en la elaboracion de platos orientales que necesi-
tan una coccion largay en recetas con pato o polle.

Sus empleos terapéuticos son diversos: ayuda a la digestion y en infusion alivia
cl célico. También s un cfective antiflatulento y diurético, y e ha utilizado como

remedio contra el reumatismo.



Meroalasal....

E INGREDIENTES
1mero entero, de aproximadamente 3 kilos
6 kilos de sal marina gruesa

1cabeza de ajo desgranada

5 rodajas delgadas de naranja

1limén cortado en rodajas delgadas

4 hojas de laurel

3 ajies dulces cortados a la mitad, sin semillas
4 ramitas de tomillo o cualquier

. otra hierba aromatica

4 raices de cilantro

8 granos de pimienta guayabita

| 3unidades de anis estrellado

12 la corina de Sumito

PREPARACION

1. Retire las escamas y agallas del pescado. Lave muy bien y séquelo con papel
absorbente.

2. Haga una abertura, lo mas pequena posible, por el vientre y estémago y ex-
traiga las visceras. Luego, con la ayuda de un cuchillo pequeno separe la carne
a cada lado del espinazo, pero sin llegar a traspasar el lomo.

3. Rellene la abertura con el ajo, 1a pimienta, los ajies, el anis estrellado, el laurel,
el tomillo, 1as raices de cilantro y 1as rodajas de limén y de naranja.

4. Cierre el vientre con la ayuda de palillos de madera o cosiéndolo.

5. Cubra la base de una bandeja profunda con una capa de sal de 3 centimetros
de alto, aproximadamente. Coloque el pescado sobre la sal y cubra por completo
con el resto de la sal.

6. Hormee por 45 minutos a 200°C (400°F). Retire del horno y deje reposar.

| 7-Conayudade un martillo, rompa la capa de sal de la superficie y retire el exce-

50 que cubre el pescado procurando no romper la piel.

Si desea puede sustituir el mero por rébalo.









1]

P INGREDIENTES

1taza de aceite

3 cebollas medianas, cortadas groseramente

2 zanahorias grandes, cortadas en trozos
4 bulbos de hinojo cortados en trozos
1 bulbo mediano de céleri

2 cabezas de pescado grandes,
aproximadamente 2 kilos

2 tazas de vermut blanco

5 litros de agua

3 hojas de laurel

3 clavos de olor

1 ramita de tomillo fresco 0 1 cucharadita
de tomillo en polvo

8 cucharadas de aceite de oliva

2 tazas de bruncise® de cebolla,
pimentén, aji dulce, cebollin

1 mejillones

24 chipi chipis

12 guacucos

2 cucharadas de paprika

'~ 1anis estrellado

7 cucharaditas de sal

4 churrascos de pargo de 200 gramos
cada uno

| 2 cucharaditas de pimienta blanca en pelvo

*‘er glosario

‘demar

" Para 4 porciones

PREPARACION

. 1.Para preparar el caldo del pescado, saltee los vegetales en el aceite a fuego alto

hasta que estén totalmente dorados. Revuelva constantemente los vegetales
para evitar que la salsa se impregne de aromas ahumados.
2. Agregue las cabezas de pescado (preferiblemente cortadas en trozos) y el vermut.

3. Deje que se reduzca el liquido a 1a mitad y anada €l agua, el laurel, los clavos

- yeltomillo. Cocine a fuego muy lento hasta que no haya mas de 1 litro de caldo.

4. Cuele bien el caldo y resérvelo en un recipiente.

5. En una olla, dore las conchas y el brunoise de vegetales en 4 cucharadas
de aceite de oliva y agregue la paprika, el caldo de pescado, el anis estrella-
do y 3 cucharaditas de sal. Lleve a hervor y apague.

6. Espolvoree los churrascos de pescado con 4 cucharaditas de sal y la pimienta
blanca. Ddrelos en un sartén con el aceite de oliva restante.

7. Para servir, coloque cada churrasco en un plato de sopa y banelo equitativa-

mente con las conchas de mar.
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Pez espada......

con salsade datiles

B INGREDIENTES

8 medallones de pez espada

de go gramos cadauno

160 gramos de tocineta rebanada

(8 rebanadas de 20 gramos cada una)

PARA EL PURE DE BROCOLI

50 gramos de mantequilla

10 gramos de jengibre finamente picado
250 gramos de brocoli, cortado

en trozos pequerios

1/2 cucharada rasa de sal

1/2 cucharadita de pimienta negra molida

PARA LAS BROCHETAS

1cucharadita de pimienta negra molida
5o mililitros de aceite de oliva

11/2 cucharadita de sal

4 cebollas pequenas, peladas y enteras
4 ramas de canela de 12 centimetros cada una
1hoja de laurel

1ajo entero

2 ramitas de tomillo fresco

1/2 litro de vino blanco

1taza de agua

16  la cocina de Sumito

I PREPARACION

1. Envuelva cada uno de los medallones con una cinta de tocineta y fijela con
una vuelta de pabilo. Cada medallon debe ser de unos 3 centimetros de altura
y 7 centimetros de didmetro.

2. Para preparar el puré de brécoli, derrita la mantequilla en una olla, agregue el
jengibre y marchite por un par de minutos. Luego anada el brécoli y cocine
a fuego muy bajo hasta que el brécoli esté bastante blando.

3. Pase el brocoli por un procesador de alimentos hasta obtener un puré homo-
géneo, después tamicelo y agréguele la sal y la pimienta. Reserve en la nevera,
pera caliéntelo en microondas al momento de servir.

4.Para preparar las brochetas, marine las cebollas con la pimienta, 1 cucharadita
de sal y el aceite de oliva.

5. Ensarte cada una de las cebollas con una rama de canela a modo de brocheta
y “marquelas” en una grilla caliente (parrilla), cuidando que no se quemen,

6. Una el laurel, el ajo, el tomillo, el vino blanco, 1/2 cucharadita de sal y el agua,

y disponga esta mezcla en una bandeja honda.
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Pez espada......

con salsa de datiles

B PARA LA SALSA B 7. Coloque las brochetas de cebolla y canela en la bandeja. Tape con papel de
100 gramos de datiles

40 gramos de ciruelas pasas
1taza de jugo de naranja

2 granos de pimienta guayabita molida haya reducido a la mitad y los datiles se hayan hidratado bien. Lictie bien la
2 cucharadas de fructosa
1/2 cucharadita de sal

aluminio y hornee hasta que las cebollas estén blandas.

8. Para preparar la salsa, cocine todos los ingredientes hasta que el liquido

salsa y reserve.

9. Finalmente, al momento de servir, salpimiente los medallones de pez espada
* Ver glosario y cocinelos enuna grilla o parrilla, preferiblemente al carbon.

10. Cuando vayan a estar listos, coloque también en la grilla las brochetas
Visita Genielin.com
de cebolla para calentarlas.

1. Sirva con un aro grueso de salsa de datiles y un par de quenelles® de puré

de brécoli.
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CEBOLLA (ALLIUM CEPA)

Es el bulbo carnoso que funciona como reserva de nutrientes de una planta que
mide entre 8o centimetros y 15 metros de alto. La cebolla es de origen asiatico-no
se sabe con precision si proviene de la India o de China—y esta cmparcntada con
el cebollin, el ajo y el ajo porro.

En la Antigliedad y la Edad Media se consideraba que la cebolla ahuyentaba las
enfermedades, el mal de ojo y los malos espiritus. En la actualidad se sabe que
la cebella es un excelente diurético, muy util para las personas que sufren de hi-
pertension. Es un poderoso antioxidante y tiene efectos benéficos sobre la piel
y el cabello debido a su alto contenido de azufre, sustancia que es necesaria para
renovar los tejidos y células del organismo. Ademas, otro de los componentes de
la cebolla, 1a alicina, es un antibiético natural porque ayuda al cuerpo a combatir

las infecciones y los parasitos intestinales.






¢ Para 6 porciones

Jen cal abaon sobre salsa de tau si*

I INGREDIENTES
6 churrascos de pargo sin piel,
de 180 grarmos cada uno
21/2 cucharaditas de sal
" 3cucharadas de aceite de oliva
24 lonjas finas de calabacin con piel,
cortado alolargo
1 cucharadita de pimienta negra recién molida
2 cucharaditas de ajo en pasta o picado
muy finamente
2 huevos batidos
2tazas de pan rallado
| 1/2 taza de aceite vegetal
1 pimentén tojo
| 2 cucharadas de mantequilla
1 cucharada de ajo finamente picado
1 cucharada de tau si* finamente picado
2tazas de crema de leche
- 12 cucharadas de hojuelas de
bonito®, preferiblemente grandes
(50 gramos aproximadamente)
' 1cucharada de mostaza antigua’

*Verglosario

] PREPARACION

1. Espolvoree 1 cucharadita de sal sobre los churrascos de pargo.

2. En un sartén grande, coloque el aceite de oliva y cuando esté bien caliente,
dore los churrascos de pargo por ambos lados, cuidando de que queden crudos
en el medio y reserve tibios.

3. Macere las lonjas de calabacin con 1 cucharadita de sal, la pimienta y el ajo.

4. Paselas una a una por el huevo batido, escurra el exceso de huevo y empanice
bien con el pan rallado. Dore bien cada lonja en un sartén con aceite caliente.

5. Envuelva cada churrasco con las lonjas de calabacin, cologuelos en una ban-

deja o sartén y termine de cocinarlos en el horno a 225°C (450°F) durante 10 mi-

- nutos aproximadamente, dependiendo de que tan crudos hayan quedado los

. churrascos al momento de dorarlos.

6. Ase el pimenton rojo directamente al fuego hasta que esté negro. Raspe la
capa quemada, quite las semillas y corte en juliana de o5 centimetros de ancho.

7. Enuna olla, derrita la mantequilla, agregue el ajo y el tau si, y dore por un par

. deminutos a fuego alto. Ariada el pimentdn asado y dore por un par de minu-

tos mas. Luego agregue la crema de leche y 1/2 cucharadita de sal, cocine hasta

espesar y licue bien esta salsa.
8. Para servir, pincele la salsa de manera desordenada en el plato. Corte el pesca-

do en diagonal, coloque una mitad sobre la otra y espolvoree profusamente con

| las hojuelas de bonito.
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ROb
O a— Para 4 porciones

con polvo de hongos

EINGREDIENTES

PARA LOS FILETES

4 zanahorias enanas peladas

4 filetes de robalo de 160 gramos cada uno
Saly pimienta

3 claras de huevo sin batir

10 gramos de hongos porcini® secos,
pulverizados en el procesador de alimentos
10 gramos de hongos shiitake” secos,
pulverizados con procesador de alimentos
10 gramos de tomillo fresco

10 gramos de perejil

10 gramos de cebollin francés o ciboullete*
1cucharadita de pasta de ajo

1/3 de taza de aceite de oliva

PARA LA SALSA

40 gramos de mantequilla

40 gramos de cebolla

20 gramos de jengibre

30 gramos de raices de cilantro
20 gramos de ajo

1/2 taza de jerez

2 cucharadas de azucar

265 gramos de pulpa de
parchita con las semillas

22 la cocinade Sumito

B PREPARACION DE LOS FILETES

1. Cocine las zanahorias enanas en una olla con agua hirviendo. Cuando estén
listas, cuele y reserve.

2. Espolveree cada filete con sal y pimienta, y pase uno de sus lados por la clara
de huevo.

3. Mezcle los hongos porccini y shiitake pulverizados. Empanice abundantemen-
te el lado del filete pasado por la clara con la mezcla de hongos.

4. Licue bien el tomillo, el perejil, el ciboullete, la pasta de ajo, el aceite de oliva,
la sal y la pimienta.

5. Embadurne bien los filetes con esta mezcla por el lado sin empanizar.

6. Con la punta de un cuchillo, haga un pequerio hoyo en cada uno de los extre-
mos del filete. Atraviese un hoyo con una zanahoria bebé y ensarte el otro hoyo,
de tal manera que quede un arco de pescado con el lado empanizado con hongo

hacia fuera.

PREPARACION DE LA SALSA
1. En la mantequilla marchite a fuego medio 1a cebolla, el jengibre, la raiz de di-
lantro y el ajo por 5 minutos. Agregue €l jerez y deje que reduzca casi en su to-

talidad.






Robal O.....

con polvode hongos

I 1cucharadita de esencia de vainilla
1taza de caldo de pescado

10 hebras de azafran un poco tostadas
Sal y pimienta

PARA EL ACOMPANANTE

30 gramos de mantequilla

250 gramos de guisantes frescos,
previamente pasados por agua hirviendo

250 gramos de juliana de hinojo fresco

3 dientes de ajo cortados en laminas delgadas
3 cucharadas de cebollin francés o ciboullete*
cortado en ruedas finas

Sal

| 1taza de caldo de pescado

" Wer glosario

24 la cocinade Sumito

i 2. Anada el azucar y cocine hasta que se caramelice.,

3. Agregue la pulpa de parchita, la esencia de vainilla, el caldo de pescado
y el azafran.

4. Cocine a fuego alto hasta que la salsa espese. Luego, cuele presionando

los solidos y agregue sal y pimienta.

PREPARACION DEL ACOMPANANTE

1. En un sarten marchite a fuego medio los guisantes, el hinojo y el ajo. Retire
del fuego y agregue el ciboullete y la sal.

2. Coloque en un sartén hondo 1 centimetro de caldo de pescado y, con cuidado,
ponga el arco de rébalo sin que el polvo de hongos toque el liquido. Cocine ta-
pado a fuego medio por 15 minutos aproximadamente, o hasta que el pescado
tenga el grado de coccidn deseado.

3. Coloque en el medio del plato un poco del salteado de guisantes e hinojo,

sobre este salteado el robalo y, alrededor, 1a salsa de parchita.




Robalo

con polvo
de hongos

Cocine las zanahorias enanas en agua

hirviendo.

Haga un hoyo en los extremos de cada filete

con la punta de un cuchillo y atraviéselos
con una zanahoria bebé para que el pescado
forme un arco. El lado empanizado

con hongos debe quedar hacia afuera.






|
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INGREDIENTES B

2 churrascos de salmén con su piel,
de 180 gramos cada uno

1/2 cucharadita de sal

1/2 cucharadita de pimienta

negra recién molida

1cucharada de aceite vegetal

PARA LA SALSA

5 cucharadas de mantequilla

100 gramos de escalonia o

cebolla, cortada muy fina

50 gramos de zanahoria muy finamente picada |
1taza de champana |
La “pasta” de 1/2 vainilla natural |
60 gramos de mantequilla con sal, congelada

1 cucharada de perejil finamente picado

150 gramos de la parte blanca del ajo

porro, cortada en rombos muy delgados

50 gramos de la parte verde del

cebollin, cortada en juliana fina

1/2 cucharadita de sal

1/2 cucharadita de pimienta recién molida

Visita Genielin.com
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PREPARACION
1. En una plancha no demasiado caliente o en un sartén coloque el aceite y sobre
éllos churrascos de salmén con la piel hacia abajo, previamente espolvoreados
con sal y pimienta. Cocinelos hasta que la piel esté bien dorada y crujiente,
y retirelos del fuego. Luego quiteles 1a piel y resérvela.

2. Lleve el salmdn a un horno bien caliente, entre 200°C (400°F) y 250°C (500°F),
cocinelo un maximo de 5 minutos si se quiere semicrudo en el medio.

3. Para preparar la salsa, coloque en una ollita 3 cucharadas de mantequilla
y marchite en ella a fuego bajo la escalonia y la zanahoria. Agregue la champania
y la vainilla, y cocine hasta que el liquido adquiera textura acaramelada. En ese
instante, anada la mantequilla helada y bata vigorosamente hasta emulsionar,
agregue el perejil yla sal.

4. En otro sartén ponga a derretir 2 cucharadas de mantequilla, agregue el ajo
porro y cocine a fuego bajo por 3 minutos, anada luego el cebollin, 1a sal
y la pimienta.

5. Al momento de servir, coloque en el plato una cama de ajo porro salteado
y encima el churrasco de salmon. Luego clave con un palillo la piel en el salmén

a modo de banderilla y alrededor barie con hilos de la salsa de champafa

y vainilla.
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Sardinas.......
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I INGREDIENTES

PARA EL ESCABECHE

24 filetes de sardina

150 gramos de harina de trigo
200 mililitros de aceite vegetal
100 gramos de cebolla en juliana
5 dientes de ajo

2 cucharaditas de curry

100 mililitros de jerez o vino blanco
2 cucharadas de vinagre de jerez
10 granos de pimienta

Sal al gusto

5o mililitros de aceite de oliva
Arucar al qusto

La ralladura de 1 naranja

2 hojas de laurel

PARA EL PAN CON TOMATE GRILLADO
3 tomates enteros

Salal qusto

Pimienta al gusto

Una pizca de azucar

1pan campesino entero

Lin chorrito de aceite de aliva

"Ver glosario

28  l1a rocina de Sumita

en escabeche

I PREPARACION DEL ESCABECHE

1. Sazone las sardinas con sal y pimienta. Paselas por harina de trigo y dorelas
en un sartén muy caliente con aceite vegetal. Deje escurrir en papel absorben-
tey reserve.

2. En otro sartén con aceite de oliva saltee la cebolla, agregue €l ajo y el curry.
Desglase” con el vino blance.

3. Afiada el vinagre de jerez, los granos de pimienta, la sal, el aziicar, la ralladura
de naranja y el laurel. Deje cocinar 4 minutos, baje el fuego y deje reducir 1/3 de
su volumen. Retire del fuego.

4.En unabandeja honda, coloquie las sardinas, bafielas con la mezcla y deje ma-

cerando mas de 12 horas.

PREPARACION DEL PAN CON TOMATE

1. Corte los tomates a la mitad y paselos por el rallo. Sazone con la sal, la pimienta
y el azucar y reserve.

2. Corte en ruedas el pan y dorelo por ambos lados en una grilla muy caliente.

Unte el pan con el tomate y coloque el escabeche de sardinas sobre este pan,









Tren zado de pescados

sobre salsa de curry e

I INGREDIENTES PREPARACION
16 tiras de salmon de 6 x 15 X 0,5 centimetros

16 tiras de mero de 6 x 15 x 05 centimetros

1. En la tabla de trabajo coloque 4 tiras de salmon de tal manera que estén para-

Saly pimienta blanca

- 2cucharadas de mantequilla

' /2 cucharada de curry

1/2 cucharada de jengibre picadito
1/2 cucharada de aji dulce picadito
1/2 cucharada de cebolla picadita
1/4 de taza de vino blanco seco
2tazas de crema de leche

2 cucharadas de aceite vegetal
Vegetales salteados (cebolla,

. pimentdn, aji dulce)

lelas y pegadas una al lado de la otra.

2. Perpendicular alas tiras de salmén, coloque las 4 tiras de mero pero tejiéndo-
las a la manera de una cesta. De esta manera se obtendra un cuadrado perfecto
de seis centimetros por lado pero con cuadros rosados (salmén) intercalados
con cuadros blancos (mero).

3. Espolvoree los pescados trenzados con sal y pimienta.

4. Coloquelos en un plato o bandeja y déjelos en la nevera por 2 horas con un
poquito de peso encima (por ejemplo un trapo himedo). De esta manera no se
separaran las tiras del trenzado cuando se cocine.

5. Aparte, en una olla derrita la mantequilla y dore por un par de minutos
el curry. Agregue jengibre, aji dulce y cebolla, y marchite un par de minutos mas.
Anada el vino blanco y reduzca a la mitad. Agregue lacrema de leche y1/2 cucha-
radita de sal, y cocine a fuego bajo hasta que la salsa espese.

6. Finalmente, dore los pescados trenzados en un sartén con el aceite. Lo ideal es
cocinar poco el pescado, de tal manera que quede algo crudo en el medio. Si el pes-
cado se cocina mucho, es posible que quede seco debido a lo delgadas de las tiras.

- 7. Coloque la salsa en el plato, en el medio unos vegetales salteados y, sobre és-

. tos, el pescado.
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Trenzado
de pescados
sobre salsade

ATy

Coloque las tiras de salman de tal forma Finalmente, dare los pescados trenzados

que estén paralelas y pegadas una allado en un sartén con el aceite. Lo ideal es cocinar
de la otra. Perpendicular a ellas, cologue poco el pescado, de tal manera que quede

las 4 tiras de mero pero tejiéndolas ala algo crudo en el medio. 5i el pescado se cocina
manera de una cesta. mucho, es posible que quede seco debido

a lodelgadas de las tiras.

34 La coginade sumito



“Cuando estamos los cocineros juntos,
SOMOs una asociacion llena de suenos
comunes, y en €so seguramente

no nos diferenciamos de cualquier otro
grupo de profesionales; siempre nuestras

fiestas versan sobre el tema comun
que nos desvela: en nuestro caso,
la cocina”.

Surnito Cstévez




Visita Genielin.com

4

La cocina de Sumito

El salmdn es un pez andadromo, es decir, que nace en aguas dulces, migra a aguas
saladas paracrecer y luego vuelve al agua dulce para reproducirse. Es en este tiem-
po, €l de su reproduccién, cuando realizan la conocida marcha a contracorriente,
pues las hembras depositan y esconden sus huevos en la cabecera de los rios.

Durante ese proceso, los salmones son capaces de remontar unos 6,5 kilometros
diarios de corriente, alimentandose sélo de sus reservas y luchando fieramente

por su supervivencia.



BRUNOISE corte en forma de dados muy pequenos, de 1a 2
milimetros por lado. Es lo que popularmente llamariamos en
Venezuela “picadito”.

CAPELLINIS cHINOS fideos que se caracterizan por ser muy
delgados. Mientras que los capellinis italianos son fabricados a
base de harina de maiz, los chinos lo son a base de arroz.
CEBOLLIN FRANCES O CIBOULLETE unade lasvariedades de
cebollin cultivadas en Venezuela, la mas pequena y fina.
DESGLASAR es la accion de agregar un liquido a un alimento
para disolver los jugos y sedimentos que quedan pegados en
una olla o sartén y asi obtener lo que es llamado el espiritu de
una salsa.

HOJUELAS DE BONITO el bonito es un pescado muy parecido
al atun, que una vez seco es vendido en muy finas escamas ma-
rrones. Se puede adquirir en tiendas japonesas.

HONGOS PORCINI €s un hongo muy apreciado por su sabor
y su textura, de carne blanca y sabor semejante al de las

NUECES.

HONGOS SHIITAKE esun hongo seco muy usado en la cocina
asiatica. Lamejor manera de consumirloes remojandolo en caldo
tibio con soya. Se puede adquirir en tiendas chinas o japonesas.
MOSTAZA ANTIGUA mostaza con pequenos granos sin moler.
QUENELLE Formalmente es un plato tradicional francés hecho
con carne molida de pescado a la que se le da forma oval con
dos cucharadas. Actualmente se usa para nombrar pastas que
posean esa forma.: por ejemplo, quenelle de puré de brécoli.
SALSA DE SOYA NEGRA U OSCURA también conocida como
salsa de soya y hongos (mushroom soy sauce), es de color ne-

gro intenso y algo espesa. Se consigue en mercados chinos.

SALSA HOISIN salsa china preparada a partir de granos de
soya, puré de tomate y especias. Erréneamente en Venezuela
se conoce como salsa de ciruela. Se puede adquirir en tiendas
chinas.

TAU s| frijol negro de soya procesado y fermentado, muy tra-
dicional como condimento en la cocina china. Se puede adquirir

en tiendas chinas.
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