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Una misteriosa
mezcla de especias

GARAM MASALA. Lo

conocemos como “polvo de
curry”, pero en la India, ca-
da regién, ciudad, aldea y
familia tiene su propia re-
ceta. Esta es una de las me-
jores que conozco, ya que
proviene de la afamada au-
tora y cocinera Madhur
Jaffrey. Puede guardarla,
refrigerada, durante unos
cuatro meses si decide do-
blar o triplicar la cantidad.
1tb de semillas de carda-
momo

1 palito de canela de 2 pul-
gadas

1 cda. de semillas de
comino

1 cda. de clavitos de olor

1 cda. de pimienta negra en
granos

1/4 pepa de nuez moscada
Ponga los ingredientes en
un molinillo de especias o
de café, limpio. Procese
hasta que las especias se
hayan molido finamente
unos 30 a 40 segundos.
Guarde en un contenedor
esterilizado pequeno en la
nevera. Rinde unas 3 cu-
charadas. Ver recetario pa-
ra aprender sobre su uso.

Un periplo de
multiples sabores

Una guia de la gula para
lucir la diversidad
gastronomica de la ciudad
capital. Variedad de
restaurantes y de platillos.

ARISTOLOGA
ESPECIAL PARA LA PRENSA

vivir+@prensa.com

iempre es un ho-
nor recibir la visita
de personajes de la
alta culinaria, pero la doc-
tora Rachel Laudan esta en
una clase propia. Es una de
las pocas historiadoras gas-
trondmicas que hay en el
mundo, tras décadas como
exitosa historiadora cientifi-
ca. Paraque comprendierala
amplia diversidad gastrono-
mica de nuestro patio, lalle-
vé a comer a varios sitios.
Primero, un desayuno en
Sunly, donde disfruté in-
mensamente de las costilli-
tas con frijolitos chinos y su
toquecito de naranja; ade-
mas de unos bollitos rellenos
de otoe dulce y de los ha-
bituales siu mat, y unos ex-
celentes wotips vegetaria-
nos. De noche, la llevé a La
Mar, donde tras disfrutar
unos excelentes pisco tours,
pedimos unos “tacos chine-
ros”, que consisten en carnes
de ave finamente picaditas,
fideitos de frijol fritos y cro-

ABREVADERO. En La Posta disfrutaron de unos mojitos con
‘carpaccio’ de res, alcachofas y pistachos.
ESPECIAL PARA LA PRENSA/Aristéloga

cantes, sobre una cama de
lechuga de cabeza. Seguimos
con una degustacion de ce-
viches: uno de atin en leche
de tigre Nikkei; otro clasico
de corvina; uno inefable de
frutos del mar mixto en cre-
maderocotoyajidulce. Ade-
mas, probamos unas causas
mixtas que estuvieron divi-
nas. Luego, pasamos a pro-
bar los ricos mojitos de La
Posta y su insuperable car-
paccio de res con alcachofas
y pistachos; después, las cos-
tillas de cerdo de Market,
con su exquisita, mas no em-
palagosa salsa de café de tie-
rras altas.

De ahi saltamos a Masala,
donde disfrutamos un ver-
dadero festin de langostinos
apanados en harina de gar-
banzo, y un plato que en-
cuentro fascinante: cocina
delas calles de Delhi: el gosht
tikkinace como unagran al-
boéndiga de carne molida de
cordero, recubierta de puré
de papas y luego frita en ha-
rina de dal (lentejas dora-
das); el samosa chat, como
empanadén  vegetariano.
Trassalir del aceite se abreny
encima se colman de raita,
especias y una ensaladilla de
cebolla morada con cilantro,
absoluta, milagrosa conju-
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gacion de sabores, texturasy
aromas, que son de por si
causa suficiente para volver
unay otravez. Para terminar
comose debe, unahumeante
taza de chai (1€, leche y es-
pecias). El torrencial chapa-
rrén del lunes en lanoche no
nos permitié llegar al Casco
Antiguo, donde Manolo Ca-
racol seriael brochedeorode
lanoche. Dixit.

sobre este articulo a:
vivir-@prensa.com
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Pollo tandori al horno

INGREDIENTES:
2 libras de alitas de pollo
Sal
2 cdas. de jugo de limon
1/3 taza de aceite
| cebolla rallada
8 dientes de ajo machacados
2 cdas. de jenjibre rallado
2 cdas. de garam masala*
1/3 taza de ‘plain yogurt’
1/2 cdta. de pimienta de
cayena
Gotitas de colorante rojo

PROCEDIMIENTO:
Haga cortes a las alitas;
descarte las puntas. Frote con
el limon y la sal y deje marinar
por una hora. Caliente aceite en
una sartén, anada cebollas y
ajo, y cocine hasta que queden
translucidos; aiada el jengibre
brevemente. Reduzca el calor y
anada media taza de agua,
reduzca un poco vy luego licue
con el yogur, el garam masala,
el colorante y la cayena. Cubra
las alitas con esta mezcla hasta
el otro dia. Hornee a 350° unos
20 minutos hasta que estén
listas. Al servir, eche el jugo de
limon encima. Rinde 4
porciones.

NOTA: Esta receta ha sido
adaptada para no necesitar
el clasico horno Tandoor.
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mujer inusual

La historiadora Rachel Laudan encuentra fascinante
como nuestras ideas, cultura, politica, economia y
religion moldean lo que comemos.

ANA ALFARO
ESPECIAL PARA LA PRENSA

vivirt@prensa.com

Lahistoriadora gastron6-
mica Rachel Laudan, que
particip6 recientemente del
evento “Panamé Gastrond-
mica”, tiene una hoja de vida
impresionante.

Estudié geologia, y tras
ellosedoctor6 enlahistoriay
filosofia de la ciencia en la

University College, Londres.

Se cas6 con un estadou-
nidense y durante varios
anos fue catedratica en pres-
tigiosas universidades como
p-e.., Carnegie-Mellon y Pit-
tsburgh.

Ademés, ha dictado con-
ferencias en centros tan
prestigiosos como Princeton
y MIT.

Y Laudan fue coeditora
del Oxford Companion to

the History of Modern
Science.

Tras varios anos dedica-
dos al estudio de la historia
dela ciencia, hizo un cambio
de180 grados para dedicarse
al estudio de la historia de la
gastronomia, cambio que
propici6 también un giro do-
miciliario alaisla de Hawaii,
donde escribi6 la obra The
Food of Paradise: Explo-
ring Hawaii’s Culinary
History.

Hace unos 10 afos, se
mudé con su esposo a Mé-
xico, desde donde continta
su labor, habiendo ganado el

Premio Julia Child/Jane
Grigson Prize de la Asocia-
ci6én Internacional de Profe-
sionales de la Culinaria y del
Premio Sophie Coe del Ox-
ford Symposium on Food
and Cookery.

Confiesa Rachel Laudan,
que del mundo culinario en-
cuentra fascinante cémo
nuestras ideas, cultura, po-
litica, economia y religion,
moldean lo que comemos, y
como eso, a su vez, cambia
nuestros habitos comercia-
les, agricolas, y, ademas, la
salud y energia de socieda-
des enteras.

FORMACION. Estudi6 geologia, se doctord en historia'y
filosofia y después paso a la historia gastronomica.

LA PRENSA/David Mesa
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JUSTO AROSEMENA  LOS PUEBLOS * DAVID

Pronto verds un nuevo concepto de
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Disedo y mobiliario

*Sofacamas desde
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Calle 50 y calle 67 Este
Tels.: 226-0148 / 390-1529
ventas50@cableonda.net
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*Hasta agotar existencias.
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Regalando

en premios

Participa de la Tombola para ganar un Juego de Sala, un Juego de Comedor, un Juego de Recamara, un

y Quana con
8.8000°° y FII[03

DE SUPERMERCADO

Por cada B/. 3.00 {tres balboas) de compra en embutidos de la marca Blue Ribbon, reclame un cupon numerado en el punto de venta donde
realice la compra, llénelo con sus datos personales y depositelo en los buzones que se encontrardn en los establecimientos participantes.

Sorteo Principal 23 de julio de 2010

1er. Sorteo: 9 de junio (10 Bonos de B/. 150.% c/u)
2do. Sorteo: 7 de julio (10 Bonos de B/. 150.% ¢/u)

Juego de Desayunadory 20 BONOS DE SUPERMERCADOS por un valor de B/. 150.% cada uno.

< Inicia el 15 de mayo de 2010. La témbola se llevara a cabo en las oficinas principales de Blue Ribbon Panama, Via José Agustin Arango final y cruce de Pedregal. Aplican restricciones. No aplica con otras ofertas. Valido en cadenas de supermercados participantes,
S mmlsupers y tiendas. Ultimo dia para depositar su cupén con sus datos personales (nombre, cédula, teléfono, direccion, e-mail y lugar de compra) es el 17 de julio de 2010 a las 5:30 p.m. Los premios no son canjeables por otros productos ni dinero en efectivo.
S Las imagenes son a manera de ilustracion. No incluye transporte o entrega de premios a domicilio. Empleados y colaboradores de Blue Ribbon Panama no participan de la promocion. Autorizado por la J.C.J., resolucion No. 560 del 11 de mayo de 2010.
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Completa tu vida.
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