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Bizcocho artesano

El suefio de Olga Lucia Bernal era recuperar la panaderia tradicional y su proyecto se
materializé en Arbol de Pan, una de cuyas especialidades navidefas son los Rollos de
canela.Parahacerlos: formauna coronacon 500 g (16 0z) de harinade trigo. Enlaparte
externaponlcucharadadesalyenelcentro,2huevos, 60 g (20z)deazucary
1 cucharada de levadura. Amasa bien.
Rompe la masa, afiade 200 g (6,6 0z)
de mantequilla fria y sigue amasando
por 20 minutos. Deja reposar hasta
que duplique su volumen. Para el
relleno: bate 1huevo, 100 g (3,5 0z)
de azucar, 20 g (2 0z) de fécula de
maiz y unas gotas de esencia de vai-
nilla. Cuando esté bien batido, aflade
1taza (8 0z) de leche recién hervida
y sigue mezclando. Luego, viértelo
enunaolla con1taza (8 0z) de leche
recién herviday sigue batiendo hasta
que la crema tome su punto, agrega
mantequilla fria y revuelve hasta que
se mezclen. Para formar los rollos, es-
tira la masa con un rodillo formando
rectdngulos de 5 milimetros (0,2 pul-
gadas). Esparce la crema pastelera
y encima la canela en polvo; enrolla
y corta piezas de 5 cm (2 pulgadas)
de ancho. Distribuye los rollos en una
lata engrasaday hornea durante 20
minutos a 200 °C (390 °F).

Mas que una bebida

espresso llegd a Colombia y con él puedes,

ademas de tomar un café, preparar un Pastrami de

morrillo, como nos ensefio el chef Alvaro Clavijo.

Mezcla en un recipiente hondo 2 cucharaditas

de sal rosada, 30 g (1 oz) de sal, 75 g (22 0z) de
azucar morena y agua hasta que estén bien disueltas. Luego agrega
1 cucharadita de pimienta negra, 1 de clavo de olor, 1 de tomillo
y 1 de canela, 1 hoja de laurel, 75 ml (2,5 oz) de café Nespressoy 500 g

(1 libra) de morrillo. Tapay llevaa
w - e ‘ laneverade 5 a 15 dias para curarlo.
Pasado este tiempo, cocinalo por

45 minutos, en la olla de
presion, con agua o
caldo de res o pollo.
Reserva. Vuelve a {
combinar las especias
(pimienta negra, clavo
de olor, tomillo, canela)
y reboza la carne en ellas.
Hornéala cubierta con papel de
aluminio, a 200 °C (390 °F) durante
15 minutos aproximadamente.
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Al ritmo de samba

Elrestaurante La Ventana del Hotel Hilton celebré el
festival gastronomico de Brasil y uno de los platos
estrella fue el Camardn na Moranga. Ingredientes: 10
calabazas mini, 1cebollablanca, 2 cebollas de verdeo
(solo la parte blanca), 2 dientes de ajo, 1tomate, 172 de
taza (10 oz) de cremade leche, 400 g (13 0z) de puré
de tomates, 500 g (1libra) de camarones pequefios
y limpios, sal y pimienta negra. Preparacion: corta la
parte superior de las calabazas y retira de su interior
las semillas y las fibras. Envuélvelas en papel de alu-
minio y hornéalas a 190 2C (375 °F) por 45 minutos.
Aparte, picalas cebollasy los ajos, sofrielos en aceite
deoliva, luego afiade el tomate cortado en cubos y sin
piel,lacremadelechey el puré de tomate; cocina por
5 minutos. Agregalasaly pimientay los camarones, y
dejaen el fuego por 1 minuto mds. Retira las calabazas
del horno, raspa elinterior y vierte la preparacion de
camarones. LIévalas de nuevo al horno por 25 minu-
tos. Sirvelas y acompanalas con arroz blanco.

Arrope, una salsa para postres
En Narino es toda una tradicion y se
utiliza para acompanar sobre todo he-
lados o brownies. Paula Giraldo, de He-
lados de paila de mi pueblo, tambien

tipicos de esa region, Nos
ensena a prepararla. Pon
a hervir 500 g (1 libra)
de moras frescas con
240 g (8 oz) de azucar,
retira del fuego vy deja
enfriar. Licua y cuela.
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