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EDITORTAL

En esta edicion de Gusta! continuamos nuestro recorrido por el pafs bus-
cando la oferta gastronémica mds interesante para mostrar a nuestro lector.

Empezamos nuestra ruta presentando los pormenores del Campeonato Mexicano
de la Pizza, celebrado en Ciudad de México, buscando obtener un representante
para el Campionato Mondiale della Pizza en Italia. De los sabores mediterrdneos
cambiamos a sabores del norte de México para saborear el cabrito, la machaca, los
dulces de leche y todas las delicias que preparan en el estado de Nuevo Ledn.

Dejamos el norte y tomamos rumbo a la Ciudad de México, para degustar los
platillos creacion del Chef Edgar Niifiez en el reconocido restaurante SUD777,
catalogado como uno de los 50 mejores restaurantes de América Latina.

Para acompafiar la comida la Wine Store de la EnoTK nos recomienta cuatro
opciones de vino italiano que por calidad y precio no debes dejar de probar.

Y para los amantes de la parrilla, La Sociedad Mexicana de Parrilleros nos pre-
senta muy buenas opciones para disfrutar de esas comidas en fin de semana.

iTodo esto y mds podrds encontrar en nuestras paginas de Gusta! Ven, te invita-
mos a comer con nosotros.

iGusta!
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En busca
de la mejor

México en el
al Campionato

mondiale
della Pizza

n la residencia del Embaja-

dor de ltalia en México y en

presencia de personalida-

des como Alberico Peyron,
Presidente de la Camara de Comer-
cio ltaliana en México (CCIM); o el
sefor Ezio Chiai, representante de
la Accademia ltaliana della Cucina;
tuvo lugar la conferencia de pren-
sa para presentar el primer gran
Campeonato Mexicano de la Pizza.
El objetivo de este evento, orga-
nizado por la CCIM, es el acercar
a las dos culturas en un tema tan
famoso, exquisito y delicado como
es la gastronomia, en este caso en
particular, la pizza.

“En México hemos visto en los
ultimos afios un gran crecimiento
de pizzerias, de todo tamafo y de
distinta calidad; algunas ofrecen
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una pizza muy parecida a la origi-
nal de ltalia, otras han creado ver-
siones mexicanas, otras mas no
alcanzan una calidad aceptable en
nuestra opinion. Por este motivo
decidimos de crear el Campeonato
Mexicano de la Pizza y dar a cono-
cer qué cosa es la verdadera pizza
al estilo italiano: tiene que respetar
ciertos ingredientes y determinada
forma de preparacion, para que los
mexicanos puedan saber si lo que
estan comiendo es o0 no es una ver-
dadera pizza al estilo italiano. Por
otro lado, la pizza es un platillo que
se presta a la creatividad local y en
Italia misma se ha adaptado a los
gustos del publico en las varias re-
giones de nuestro pais; se vale por
lo tanto que haya pizzas con ingre-
dientes locales, hechas al gusto de

-




Texto y fotos cortesia de Camara de Comercio Italiana en México.
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La competencia eligié la mejor pizza del pais en su version

‘Clasica’, “Creativa’ y “Estética”, asi como al “Mejor Pizzero de México”.
Consto de tres fases y partuciparon mas de 50 pizzeros.
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los mexicanos. Si respeta las reglas
de base sobre la masa y la forma
de coccion, se vale que se llame
“pizza”. El consumidor, y su pala-
dar, es quien tiene la Ultima palabra.
Finalmente pensamos que even-
tos de este tipo pueden reforzar la
simpatia entre los dos paises y fa-
vorecer el encuentro entre nuestras
culturas: la pizza le gusta a todo el
mundo, hasta el dia de hoy no he
conocido a quien le desagrade”,
corrobord Alberico Peyron, presi-
dente de CCIM.

Con el paso del tiempo la pizza,
como plato internacional, ha encon-
trado infinitas formas de elabora-
cioén segun las costumbres de cada
pais. Este evento nace con la fina-
lidad de encontrar la mejor mezcla
entre la tradicion italiana y la cultura
gastrondmica mexicana. Pretende
consolidarse cada afio como una
cita imprescindible para los aficio-

nados de este sencillo y accesible
manjar.

“Este concurso se realiza hace
ya varios afhos y obedece a que el
2015 fue declarado el afio de ltalia
en América Latina, y se enmarco
en el contexto de la Expo Universal
Milan 2015, cuyo tema es la alimen-
tacion. La pizza es una de las co-
midas rapidas mas internacionales,
que se ha extendido desde Napoles
al resto de ltalia y después al mun-
do, debido quizas a la inmigracién
italiana hacia diversos paises, dias-
pora que llevé fuera de las fronte-
ras este plato “, comenté el Excmo.
Embajador de Italia.

La competencia eligié la mejor pi-
zza de la Republica Mexicana en su
version “Clasica”, “Creativa” y “Es-
tética”, asi como al “Mejor Pizzero
de México”. Constd de tres fases:
Se hizo una primera seleccion eva-
luando la curricula de los inscritos

(llegaron mas de 50 perfiles de pi-
zzeros), para seleccionar sobre la
base de los méritos de cada CV a
los pizzeros que participarian en la
semifinal, la cual se realiz6 a puer-
ta cerrada en el restaurante italiano
Fratelli la Bufala, ubicado en la co-
lonia Polanco de la Ciudad de Mé-
Xico,

La segunda etapa tuvo como ob-
jetivo seleccionar a los pizzeros que
participarian en la etapa final. En
esta ultima fase, que fue abierta al
publico, los finalistas compitieron
por ganar el titulo nacional y poder
viajar a la competicién mundial en
Italia.

La pizza nace como un platillo hu-
milde y popular que se difundio ra-
pido en todo el mundo.

Los inicios de su historia son in-
ciertos: ya en la Antigiedad, pue-
blos como el egipcio, el romano o
el griego utilizaban masas muy pa-
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La noche del Campeonato los concursantes fueron convoca-
dos para iniciar la preparacion de sus ingredientes. A las 19 horas dio
comienzo esta gran final durante la cual los concursantes procedieron a
elaborar las pizzas delante del jurado.
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recidas a la usada hoy para hacer la
pizza; de hecho, los primeros docu-
mentos escritos en los que aparece
el término “pizza” se remontan al
afio 1000 DC. Mas alla de su origen,
lo que se da por cierto es que en
Napoles, en el afio 1500, a un pan
aplastado ya se le habia dado el
nombre de pizza y su preparaciéon
se ha convertido en un auténtico
arte que pasa de padres a hijos y
que, ademas, ha hecho de este pro-
ducto uno de los simbolos del made
in Italy en el mundo.

Mas alla de las formas (redondas,

al corte, “alla pala”), la pizza admite
ingredientes de lo mas variado y se
presta a peculiares experimentos a
la hora de hacer la masa para au-
mentar el sabor.

Sin lugar a dudas la mas conocida
es la pizza Margarita. Creada por
un pizzaiolo (pizzero) napolitano en
1889 en honor a la reina Margarita:
sus ingredientes — tomate, mozza-
rella y albahaca- representan los
tres colores de la bandera italiana.
Su receta es sumamente simple y
contempla pocos y genuinos ingre-
dientes: harina de trigo, levadura
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fresca de cerveza, agua y sal. La
masa se trabaja cuidadosamente
para darle la forma y el corte, pero
el secreto para lograr una pizza ex-
celente es guardado celosamente
por cada pizzero. Después de otras
fases de fermentacion, se extiende
y se afaden los ingredientes en-
cima para meterla en el horno de
lefia. Es muy importante extender la
pizza no usando el rodillo, sino con
las manos para asegurar un resul-
tado mucho mejor en cuanto a es-
ponjosidad y consistencia final de la
masa. Por ultimo, sin lugar a dudas,



para obtener una perfecta y exqui-
sita pizza no pueden faltar ingre-
dientes de primera calidad como el
aceite de oliva extra virgen italiano.

Segun los datos de la Federazio-
ne italiana pubblici esercizi (Fipe),
en ltalia hay actualmente mas de
60.000 pizzerias, las cuales generan
un consumo semanal de pizza que
rebasa los 56 millones, es decir, casi
3.000 millones de pizzas en un afo.

Gran final

En un inicio, este Campeonato reci-
bié casi 80 inscripciones por parte
de pizzeros procedentes de toda la
Republica que deseaban participar.
De ellos, el jurado eligid, de acuerdo
a los curricula recibidos, y en linea
con los requisitos discriminantes
previstos por el Reglamento del
Torneo, a 30 semifinalistas, de los
cuales solamente quedaron 14 para
llegar a la Gran Final.

Dichos concursantes, selecciona-
dos por el jurado en la semifinal lle-
vada a cabo en el restaurante Fra-
telli la Bufala, en la colonia Polanco,
fueron en estricto orden alfabético:

¢ Ardura Mario lvan, del restau-
rante Trattoria de la Casanuova.
¢ Avignone Roy,

de La Bella lvrea.

¢ Espinosa Velazquez Sergio R.
de la Nolita.

e Gagliotta Daniele,

de Fratelli La Bufala.

e Garcia Fabian,

de Antica Forneria.

¢ Manniello Giuseppe,

de Amore Divido.

e Medrano Rodriguez Cinthia,
de ltalia Forni.

¢ Picchi Fabio,

de Aromi Sapori.

¢ Prosperi David,

de Funicula non solo pizza.

¢ Rios Rios Efren,

de Osteria 10.

¢ Scalia Giuseppe Manniello,
de La Loggia.

¢ Solito Gaetano,

de Il Forno Di Gio Acapulco.

¢ Urrutia Fernando,

de Dolce Amor.

¢ Velasco Montano Arturo,

de Dolce Maria.

De esta forma, la noche del Cam-
peonato los concursantes mencio-
-
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El chef Efrén Rios, coronado como el mejor pizzero de clésica en el
campeonato mexicano del 2015, representd a nuestro pais en el Campeo-
nato Mundial de la Pizza, celebrado en 2016 en ltalia, convirtiendose en
el primer mexicano en participar en esta competencia dando una notable
batalla ante mas de 600 chefs de todo el mundo.

<=
nados fueron convocados a las 17
horas en Expo Reforma para iniciar
la preparacion de sus ingredientes.
A las 19 horas dio comienzo esta
gran final durante la cual los con-
cursantes procedieron a elaborar
las pizzas delante del jurado. A lo
largo de cuatro horas, los catorce
finalistas concursaron para sacar
la mejor puntuacion en las tres ca-
tegorias a evaluar: mejor pizza cla-
sica, mejor pizza estética y mejor
pizza creativa.

Conformaron el jurado: Alberico
Peyron, Presidente de la Camara
de Comercio Italiana en México;
Ezio Chiai, representante dell’Acca-
demia della Cucina ltaliana; Fran-

cesco Brocchi, socio de Italia Forni,
empresa lider en el sector; Mario
Miele, pizzero napolitano y duefio
del restaurante La Piccola Trattoria;
Guy Santoro, chef internacional ita-
lo-francés, actualmente chef Cor-
porativo del Grupo Hotelero Brisas;
Luis Manuel Santisteban Ardura, Vi-
cepresidente de Pefiaranda; Pablo
Von Bertrab, representante del Cen-
tro de Estudios Superiores de San
Angel (CESSA). Tras una larga de-
liberacion, mientras el publico dis-
frutaba de musica italiana en vivo
y de una degustacién de pizzas,
productos italianos y cerveza; el ju-
rado finalmente eligi® como mejor
pizzero de México a Giuseppe Man-

niello (italiano) y a Efrén Rios Rios
(mexicano) como mejores pizzeros
mexicanos. Ambos participaron en
el Campeonato Mundial de la Pizza
en abril 2016 en la ciudad de Par-
ma, donde tuvieron la oportunidad
de competir por el titulo mundial.

Campeonato Mundial

de la Pizza

El chef Efrén Rios, coronado como el
mejor pizzero de clasica o margarita
en el campeonato mexicano, repre-
sent6 a nuestro pais en el Campeo-
nato Mundial de la Pizza, celebrado
en Parma, ltalia. Asi, el Chef Rios se
convirtié6 en el primer mexicano en
participar en esta competencia dan-



do una notable batalla ante mas de
600 chefs de todo el mundo.

La edicion 2016 se llevé a cabo
de 11 al 13 de abril, cumpliendo su
vigésimo cuarta edicion y que afio
con afio reparte premios en doce
categorias, desde la de mejor pizza
clasica hasta la de mejor pizza sin
gluten, o el pizzero mas rapido.

En la categoria reina del evento,
pizza clasica, el triunfo lo obtuvo el
argentino Pablo Gil quien gand por
segunda vez en el Mundial de la Pi-
zza en ltalia con una de mollejas;
cabe mencionar que el afio pasado
ya habia sido premiado por su des-
treza en la acrobacia con masa de
pizza en el mismo torneo.

Gil es oriundo de Laborde, Ar-
gentina, donde es propietario de
una pizzeria ubicada en Irigoyen y
Carbé, en Parana. El afio pasado
gand su titulo en Parma, Italia, en-
frentando a 500 maestros pizzeros
del mundo.

La historia de Pablo parece de no-
vela. De chico empez6 a trabajar en
la pizzeria de su hermano como re-
partidor, pero con el tiempo descu-
brié su pasién revoleando la masa
por el aire. Un dia se filmo y subid
los videos a YouTube, donde se vi-
ralizaron hasta llegar a la organiza-
cion del torneo. Desde alli lo llama-
ron el aio pasado para participar y
él llevo la bandera albiceleste hasta
lo mas alto. “Como repartidor iba
en bicicleta de un lado al otro por
la ciudad. Hasta que un dia me meti
en la cocina y empecé a probar yo,
y me di cuenta de que me encanta-
ba cocinar y que lo hacia bastante
bien”, dijo.

Las mollejas son un corte bovino
muy apreciado en el cono sur de
América. Son una glandula llama-
da timo que tiene que ver con el
crecimiento y se atrofia al crecer el
animal. Por eso se emplean las de
terneras o corderos. Las mas apre-
ciadas son las mollejas de lechal,
de sabor mas suave.

La pizza ganadora que Gil elaboré
lleva cebolla colorada, mozzarella,
mollejas, queso de cabra, cebolla
de verdeo y aceto balsamico (vi-
nagre). Son los ingredientes clave,
montados en una masa que tam-
bién tiene lo suyo y lleva el Unico in-
grediente que viajo desde Argentina
a ltalia: harina argentina. =




Ensalada Capresse
con claras de huevo




Procedimiento:

1 persona

Ingredientes:
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Ronnie Hulshof, Sommelier de La EnoTK.

. n el corazon de Polanco, Ciudad de México, La
N0 TK es un concepto que combina cocina y vinos
= auténticos italianos. Este concepto esta dividido en
la Wine Store, que ofrece un inventario de todas las regio-
nes importantes de produccion italianas y algunas etique-
tas fuera de lo comun; una terraza con una vista increible a
Mazaryk; la zalameria italiana, donde puedes adquirir em-
butidos y quesos, vy el restaurante como tal.

Todos los productos que ofrece La EnoTK cuentan con
denominacion de origen.

Un vino para cada dia.

La cava de la Wine Store tiene mas de 400 etiquetas de
vino italiano. Las principales regiones productoras de la
peninsula estan representadas en la tienda y el sommelier,
Ronnie Hulshof, tiene siempre la disposicion para guiar a
los visitantes en la eleccion.

Y precisamente por recomendacion de Ronnie, te presen-
tamos estas cuatro etiquetas que por calidad y precio re-
sultan muy atractivas.

Caucino

Bodega: Oppida Aminea
Denominacion: Greco del Sannio boc
Cepas: Sangiovese

Caracteristicas: Aroma intenso y persistente,
sobresalen las notas frutales. Estructurado con
caracter mineral, tipico del varietal cultivado en Tufo
(los suelos calcareos dan a las uvas mineralidad,
frescura y persistencia), suaves notas balsamicas
Maridaje: carpaccios de pescado, mozzarella de
bufala, carnes blancas.
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Precio aproximado: $245.00
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B ;Doénde esta La Wine Store?

Masaryk 298, Col. Polanco, México D.F.
www.la-enotk.com Reservaciones 01 (55) 9135-0235.

Ginestre

Bodega: Abraxas
Denominacion: Bianco Sicilia IGT
Cepa: Zibibbo

Caracteristicas: Aroma intenso y persistente
con notas de pifia madura y de melocotén
blanco, lila y jazmin. Dulce en la nariz pero seco
en la boca con un final persistente.

Maridaje: pastas con frutos del mar, quesos
frescos y carnes blancas.

Precio aproximado: $360.00
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Precio aproximado: $470.00
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Montecucco Sangiovese DOCG

Bodega: Salustri
Denominacién: Montecucco Sangiovese bocG
Cepas: Sangiovese

Caracteristicas: Notas a ciruelas y cerezas, con

un dejo picante y de tabaco. Opulento con taninos
muy refinados, medio cuerpo con elegante acidez
que da frescura al vino, con retrogusto largo y
persistencia en la boca.

Maridaje: Salami toscano, platos de pasta con
carne, caza, carnes rojas a la parrilla.

B \Vigna «e Conte

Valcaleppio Rosso Riserva DOC

Bodega: Cantina Bergamasca
Denominacion: Valcalepio Rosso DOC
Cepas: 40% Merlot y 60% Cabernet
Sauvignon

Caracteristicas: Aroma de uvas maduras
y notas de vainilla de la madera. En la boca
es afrutado, algo picante y herbaceo, de gran
cuerpo y equilibrado en taninos y acidez.
Maridaje: platos de carne, asados y caza.

Precio aproximado: $430.00
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Fotos cortesia de Sud 777
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Un clasico al sur de Ciudad de México

a historia del Sud 777 inicia
L en el cruce entre el Pedregal

de San Angel y la vision em-
prendedora de sus fundadores. El
Pedregal de San Angel es una de
las colonias mas tradicionales de
la ciudad de México donde abre
sus puertas este Bistro Grill. Los
socios fundadores, Sergio Berger,
Eduardo Solérzano, Alberto Cinta,
José Jarero y Adrian Guizar; han
recorrido ya un amplio camino en
la industria culinaria con reconoci-

do éxito. El predio pertenece a la
Familia Jarero, cuya historia esta
intimamente ligada a esta colonia
y todo lo que representa.

El lugar

El Sud 777 es un espacio unico,
ecléctico, que esta lleno de moti-
vos novedosos que sin embargo
son complementarios entre si; des-
niveles, espejos de agua, plantas,
terrazas y espacios abiertos ca-
suales y privados. Todo ello genera

un concepto sofisticado con estilo
propio que le da a los visitantes
una experiencia que a su vez es-
tara llena de diversas experiencias
para compartir.

El concepto
El Sud 777 es un multi-concepto
montado en una casa de campo
estilo francés; el restaurante ofre-
ce espacios que mezclan apertu-
ra e intimidad en un ambiente con
musica jazz; el lounge, dirigido
-p
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Arriba izquierda. Almeja, tuetano y
mantequilla. Abajo derecha: Carne
afiejada al estilo SUD.
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Callo de hacha con vinagreta de cenizas.




[Hermosa arquitectura, ad hocscon la~"
zona en que se encliéntra y mezéla-
da con naturaleza y mader_a_, musica
agradable y excelente servicio;
“Tacompanado de un menu
— variado para.compla-
cer a los paladares

a jovenes mayores de 30 afos,
ofrece un martini bar, terrazas, chi-
meneas y el complemento de un
wine bar; Kokeshi, con su propia
terraza, sera un punto de reunién
obligado en el sur donde la cocina
japonesa y una carta de sakes ga-
rantizan una experiencia culinaria
Unica. Hermosa arquitectura, ad
hoc con la zona en que se encuen-
tra y mezclada con naturaleza y
madera, musica agradable y ex-

R
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celente servicio; acompanado de
un menu variado para complacer a
los paladares més exigentes.

Cuenta con dias especiales con
musica en vivo y noches de DJ:
porque sabemos que la musica es
un elemento indisociable al placer
de comer. Si buscas relajarte en
nuestro lounge o animarte en el
bar, Sud 777 tiene todo lo que ne-
cesitas.

mas exigentes.]

La carta

El menu; creacion del Chef Edgar
NuUfez, representa una cocina in-
ternacional con gran influencia de
productos mexicanos. El 90% de
los productos utilizados en la carta,
son criados y cultivados en Méxi-
co, van de lo tradicional a lo van-
guardista; se ofrece igual un corte
con carne USDA afiejada 21 dias
hasta un atun envuelto en aro de
prosciutto con reduccion de vino y

-
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echalotes. La oferta gastronémica
es auténtica, sencilla y extraordina-
ria; incluye Prime Rib, pescados y
mariscos del dia, carnes frias nivel
Premium, pastas frescas hechas
en casa Yy, por supuesto, un grill
basado en la coccion perfecta de
nuestras carnes mediante el Broiler
que permite un sellado a muy alta
temperatura por fuera y un término
deseado por dentro.

Mas acerca del Chef
El Chef Edgar Nufiez es co-propie-
tario del restaurante Sud 777 de
la ciudad de México, considerado
uno de los mejores lugares de La-
tinoameérica por la revista The Res-
taurant.

Miembro de la ACADEMIE CULI-
NAIRE DE FRANCE y del Colectivo
Mexicano de Cocina AC. =»
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TODO ESTO EN UN SOLO HUEVO

huevosanjuan.com
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Promotor de la cocina mexicana
moderna y de los productos mexi-
canos.

Actualmente es miembro funda-
dor de la asociacidon mexicana de
Food Trucks y cuenta con Barra
Vieja y Burger Lab, dos de los con-
ceptos mas exitosos e innovadores
en la Ciudad de México.

La busqueda del producto local
lo llevé a desarrollar un concepto
de fruteria y verduleria de barrio
en la colonia condesa, Lo Diras de
Chia, asi como también, del mismo
nombre, barras de jugos dentro de
una de las cadenas americanas de




- UN CONCEPTO

UNICO

[En el Sud encuentras a también a Kokeshi, que
con su propia terraza, sera un punto de reuniéon

obligado en el sur donde la cocina japonesa y
una carta de sakes garantizan una experiencia

culinaria l’mica.]

gimnasios mas reconocidas a nivel
mundial, también asentada en te-
rritorio mexicano.

Es miembro de una generacion de
cocineros mexicanos que buscan
posicionar a nivel mundial la gas-
tronomia nacional moderna. Sus
bases son la raiz de la tradicion y
la modernidad misma: con una fi-
losofia de conocimiento, estudio
de las recetas y técnicas, teniendo
como principios la disciplina y la
transmisién.

Reconocimientos
para el Sud 777
Recientemente el Sud 777 reci-

bié el reconocimiento “Award of
Excellence” por parte de Wine
Spectator. Menos de tres mil res-
taurantes alrededor del mundo
cuentan con dicho reconocimien-
to por su esfuerzo y dedicacion
para ofrecer los mejores vinos a
sus clientes.

En el 2015 el Sud 777 se colo-
co en el lugar 27 de la importante
lista de Latin America’s 50 Best
Restaurants; esta lista resulta de
una revisién de 252 lideres de opi-
nién en la industria restaurantera
en América Latina, cada uno de
ellos da su reconocida y experta
opinién para elegir la lista anual.

Wine Spectator

AWARD
OF
EXCELLENCE

En definitiva

El equilibro entre la selecta arquitec-
tura del lugar, la musica y los plati-
llos, hacen de la estancia en este
restaurante una experiencia Unica.
Ven a disfrutar del placer culinario,
con la familia, amigos o de negocio
todos los dias de la semana.n

¢Mas informacion?
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Lomo ConHueUO y
verduras tipo Tabule.
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UNA EXPERIENCIA UNICA @

(2014 % 2011

5@5 EL MEJOR TOUR OPERADOR
w_s DE BARRANCAS DEL COBRE.

HOTEL COLLECTION

www.hotelesbalderrama.com www.viajesbarrancasdelcobre.com



http://www.hotelesbalderrama.com/
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LIMPIAR LA PARRILLA

Calentar parrilla

Carboén
caliente

Calentar la parrilla
5 min con la tapa puesta

Cepillo de alambre

Parrilla
caliente
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l'SOﬂEBAD"EXlCANA DE PARRILI EROS » ¢ 4

IBDE LA COSTA

i‘h‘“'ﬁfo'm - chile en polvo - limén - paprika
S Orégano - semilla de cilantro

351I£I_E5TILODEVIDA. ESTE SOY YO. SOYPARRILLEROMX

Rub de la
costa

Elrub de la es creado
para s excelente
combinacion para pescados
y mariscos, es una perfecta
union gracias a sus sabores
salados y acidos con
alimentos salidos del mar,
no obstante, también es un
excelente sazonador para
verduras al vapor y para las
vinagretas de las ensaladas.
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Preparacion

INGREDIENTES:

1 pza de picana

Sal Ahumada SMP
PROCEDIMIENTO:

1. Cortar la picafa en lonjas de una
pulgada.

2. Ensartarlas en las espadas.

3. Agregar suficiente sal en la carne
(no en la grasa).

4. Poner a fuego indirecto, si se
tiene un rosticero mucho mejor (en
rosticero, utilizar la brasa a fuego
medio, también puedes anadir
virutas de nogal o manzano).

5. Dejar cocer por aproximadamente
30 minutos.

6. Cortar y servir.

)
SOYPARRILLERO.MX
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. .
RECETARIO VOL. 2
EL FUEGO NOS UNE
Descarga gratuita
) enlace en soyparrillero.mx
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cQue se le antoja?

Cabrito, “machitos”, agujas alas brasas,
machacado con huevo y tortillas de harina,
puchero, asado de puerco con chile colorado,
dulces de leche o pan de Agualeguas;

iLo esperamos en Nuevo Ledn!

SR NN
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Texto y fotos cortesia Secretaria de Turismo Nuevo Ledn.

(Gastronomia
Norestense

a Gastronomia es el alma
de una region, la comida
es la esencia de un pueblo
que para conocerlo mas
tienes que tomar tu tiempo y
degustar parte por parte de su
historia, cultura y tradicion.

La Gastronomia de Nuevo Ledn
es sin duda una de las mas ricas
del pais debido al conjunto de
factores étnicos que se mezclaron
en sus inicios. El noreste se formd
del mestizaje con la peninsula
ibérica que combiné tres culturas
culinarias: la catélica espafiola, la
judia espafiolayladelosindigenas
tlaxcaltecas que llegaron del cen-
tro de México. =»
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Cabrito al carbon estilo Monterrey.

La agricultura se desarrollé des-
pués que la ganaderia, por lo que
muchos platillos se basan en carne
de res y cabra, y de leche. Existia
la cria de ganado de diversas
especies: en lo alto de la sierra
se veian venados, guajolotes,
codornices, liebres y conejos.

Nuevo Leon es tierra arida con
vegetaciéon semidesértica. Hoy en
dia se conservan algunas de sus
antiguas costumbres como el de
sembrar en los patios un granado,
una higuera y un limén; se dice

Tradicional machacado con huevo.

que el granado significa la unidad
familiar; la higuera, sabiduria; y
el limén, resignaciéon. Aunado
a esto, Nuevo Ledbn ha sido
rico en la cosecha de algoddn
y la abundante produccion de
maiz, frijol, cafia dulce y fruta
como nharanjos, limones, limas,
aguacates y duraznos.

Uno de los platillos tipicos de
la region es el cabrito, que los
judios-esparioles  utilizaron a
falta de corderos como sustituto
en sus platos tradicionales. El

cabrito se prepara al carbén o
lefia, al estilo de la cocina judia.
El famoso “machito”, hecho con
tripa de caprino, es muy popular
en Monterrey y es una derivacion
del “zarajo” de Castilla.

Otro de los platilos mas re-
presentativos es el machacado
con huevo, plato preparado con
carne seca de res, huevos y
en ocasiones salsa picante. Se
dice que los tlaxcaltecas, ante
la dureza del clima, tuvieron que
encontrar la forma de conservar




Herencia judio-espanola: El pan dulce con nuez y cajeta, los
dulces de leche llamados Glorias, los besos indios vy las bolitas de le-
che; asi como las hojarascas, las semitas, la conserva de naranja, €l
pan de Agualeguas y de Bustamante.

la carne y lo Unico que pudieron
hacer fue secarla al sol, dando
como resultado el delicioso
machacado.

Los fines de semana comienza
a oler a carne asada, siendo la
arrachera uno de los cortes mas
representativos del Estado; las
agujas a las brasas, el asado
de puerco con chile colorado
y el puchero son otros platillos
tradicionales de la region.

Las tortillas de harina son un
hibrido entre el pan europeo vy el
pan arabe. Los turcos, que hoy
conocemos como empanadas
rellenas de carne seca, eran
originalmente unos conos de
masa rellenos de carne de cerdo
deshebrada con toques dulces, y
se llamaban asi haciendo alusién
a los sombreros en forma de cono
que se usaban en algunas culturas
de oriente medio.

El pandulce connuezy cajeta, los
dulces de leche llamados Glorias,
los besos indios y las bolitas de
leche también son herencia de
nuestros antepasados sefarditas;
asi como las hojarascas, las
semitas, la conserva de naranja,
el pan de Agualeguas y de
Bustamante.

Conoce mas de la gastronomia
norestense y disfruta de las ma-
ravillas que tiene Nuevo Ledn.n
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ERSRESANAL

Un empaque sofisticado

alberga cinco mezclas de té
artesanal de la mads alta

calidad, listas para prepararse
en un moderno vaso con canasta
infusora de acero inoxidable.

C omo una celebracién de la moda, Tea
Forté, la reconocida marca de lujo iden-
tificada en todo el mundo por redefinir
la experiencia contemporanea del té, lanza
Couture, una edicién limitada con un embalaje
exquisito, accesorios inspirados en el disefio y
una variedad de mezclas artesanales sin igual
como Darjeeling Quince, Lemon Sorbetti, Tan-
gerine Rosemary, Chamomile Citron y Cherry
Amour.

El enfoque opulento de esta linea queda plas-
mado con Couture Presentation Box, una caja
delicada que denota alta costura en colores
blanco y amarillo. Al momento de abrirla en-

Tt oF 2% marca los ocho infusores en forma de piramide
_'.*' 4 " .' 2 , ¥ , J hechos a mano y un detallado mend que per-

A 3 Q! \ \ mite una facil seleccién; esta disponible en pre-

= 45
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lea torle

COUTURE

VAR IELING

A

Fundada en 2003, Tea Forté es la reali-

zacion del suefno v la vision de Peter Hewitt,

reconocido disenador norteamericano que se
dispuso a capturar el “arte del t&” para redefinir
la experiencia contemporanea de esta bebida.
Tea Forté se dedica a convertir una taza de té
en una experiencia excepcional para todos los

sentidos.

<=
sentacion de 10 o 20 infusores.

El set Couture Kati Cup, cuenta
con un vaso de ceramica de dise-
filo contemporaneo con una canas-
ta de infusion de acero inoxidable
y una tapa que lo hace idéneo para
disfrutar de una sofisticada bebida
en cualquier parte. Su innovadora
doble pared mantiene caliente el
té y permite sacar la canasta de la
forma mas coémoda.

La medida perfecta para el vaso
perfecto estd en Couture Single
Steeps® Sampler, que incluye cin-
co bolsas de cada mezcla con la
cantidad de exacta para preparar
una deliciosa bebida de 12 onzas.

El detalle romantico de esta edi-
cién limitada lo aporta la Coutu-
re Petite Heart, una caja especial

con forma de corazén que alberga
cinco refinados infusores hechos
con las hojas mas finas de té ar-
tesanal.

Couture es una oda al disefio y la
artesania con sus cinco mezclas
perfectas listas para prepararse
en el vaso ideal en el empaque
mas fino, detalles que identifican
a Tea Forté como la marca que ha
redefinido el arte del té.

Acerca de Tea Forté

Fundada en 2003, Tea Forté es la
realizacién del suefio y la vision
de Peter Hewitt, reconocido di-
sefador norteamericano que se
dispuso a capturar el “arte del té”
para redefinir la experiencia con-
temporanea de esta bebida. A tra-

lea Forte

SINGLE

COUTURE

TANGERINE
ROSEMARY

STEEPS®

CHAMOMILE
CITRON

vés de la seleccién y combinacién
de las mas finas hojas de té del
mundo, complementados con en-
cantadores accesorios disefiados
a la medida, Tea Forté se dedica
a convertir una taza de té en una
experiencia excepcional para to-
dos los sentidos.

Los lujosos tés artesanales Tea
Forté son reconocidos interna-
cionalmente por su disefio inno-
vador, enfoque opulento y em-
paque exquisito, que muestra el
icénico infusor de forma pirami-
dal hecho a mano y acomparnado
por una hoja de té colocada en
la punta como detalle de sofis-
ticacion. Tea Forté es el provee-
dor exclusivo de tés premium
para la Fundacion James Beard.
En México, la marca cuenta con
mas de 10 afios de brillante his-
toria, incentivando la cultura del
té en nuestro pais.=

B ;Mas informacion?

Tea Forté lo encuentras en Tea Lounge Bou-
tique: Palacio de Hierro Masaryk 222,

Palacio de Hierro seccion Gourmet y Tiendas
Gourmet .Para mas informacion entra a la
pagina: www.teaforte.com




COMo
QUIERES RECIBIR

TUS CROQUETAS chop!
HASTA TU CASA

ENTRAANUESTRAWEB Y SUSCRIBETEAUNPLAN
CROQUETASCHOP.COM

ESTAN ¢ | ‘a*CHOP!

CONSUMASE ANTES DE QUE EL PERRO LO VEA
croquetaschop.com | ©) 331658 8753 | 01 800 400 2467




