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ELOY JARAMILLO

Nueva cocina panamena

Hay dos vertientes en Panama: la cocina tradicional, influenciada por la cocina espanola, que impera en la zona

del Pacifico, y la del caribe panameno, influenciada por las etnias aproantillanas. Ahora se estd desarrollando

una tercera cocina: la de las etnias comarcales, dando lugar a la gastronomia de subasistencia de los pueblos con

raices mds propundas en el territorio. £stos son algunos ejemplos de sus platos tipicos.

Patacones rellenos de mariscos a la eriolla

Ingredientes

Para 2 porciones

2 pléatanos verdes
200 g de tomate
bola (redondo)
100 g de cebolla
100 g de pimiento
verde (locote)

1 diente de ajo

5 g de culantro
(kuratu)

250 g de mariscos
mixtos

Sal y pimienta

'I Elaborar el “sofrito crio-
llo”: mondar el tomate
(rallarlo en cruz con un cuchi-
llo), posarlo algunos minutos
por agua caliente para escal-
darlo y poder refirarle la piel

y los semillas. Picarlo fina-

mente para obtener un con-
cassé y reservarlo. Saltear en
un poco de aceite la cebolla
picada en brunoise; cuando
haya cristalizado, incorporar

los pimientos en brunoise,

el ajo finamente picado y el
concassé de tomate. Cocinar
hasta que espese. Finalmente
agregar culantro picado para
cromatizar.

Salpimentar los ma-
riscos y scltearlos en
manteco; incorporar el sofrito

criollo y finalizer la coccién.

Elaborar las canastas de
patacones: retirar la piel
del plétano y cortar la pulpa

en porciones de 2 pulgadas.
Freir las porciones de plétano
en abundante aceite caliente
hasta dorar ligeramente,
retirarlos y pasarlas por una
pataconera para formar las
canastas. Volver a freir hasta
dorar.

Rellenor las canastas de
potacones dorados con
mariscos a la criolla y servir.

Muy pacil
L ASASAY,

Reseda: Este plato es uno entrodo o \\_
picoda corocteristico del Coribe panome-
fio, en particular de lo regién de Colén,
donde imperan hermosas ployas de oguo
cristoling. Su populorided ho crecido y se
ha extendido © o regién de los playas del
Pocifico panomedio.
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Duo de pescado y pulpo al coco

Ingredientes

Pora 2 porciones:

300 g de filete de
pescado de carne
blanda

300 g de pulpo

50 ml de fumet
(caldo de pescado)
50 ml de leche de
coco

30 g de cebolla

1 diente de ajo

Aji chombo (picante)
al gusto

Curry al gusto
Jengibre al gusto
Sal y pimienta al
gusto

5 g de fécula
(opcional para

espesar)
10 g de culantro
(kuratu)

Guarnicion
1 taza de arroz
blanco

20 g de cebolla
120 g de guand(
precocido en su

agua
1 taza de leche de
coco

con guacho consistente de guandu

Reseda: Este ploto fuerte es corocteristico
del Caribe ponamerio con matices de
cocing de autor. Se trofa de uno fusidn de
platilios particulares de los regiones de
ColényBocesdell’oro cuyuxmﬂwvam

AR

1 una
bmoc-ﬁnd'wbuudondowdom
los frutos del mo, ef coco, o oji chombo
(piconte) y especies como el curry y of
jengibre.

'I Hervir el pulpo con sal y
trocear los tentéculos en
loscas.

Elaborar el gua-
cho consistente
de guandé. Cristalizor lo
cebolla finamente picada en
una olle, ogregor el arroz y el
guandy precocido. Revolver

e incorporar dos tazas de
agua, las cuales deben incluir
el agua de la coccién del
guandi. Agregor sal o gusto.
A medio coccién, baojor la flo-
ma del fogén e incorporar 1
toza de leche de coco. Topor
y dejor espesar hasta obtener
un arroz blondo de texturo
humedao y consistente.

Elaborar la salsa

de coco. Saltear en un
poco de manteca la cebolla fi-
namente picada; cuando haya
cristalizado, incorporar el cjo
finamente picado, el fumet y
lo leche de coco. Condimentar
con aji chombo, curry, jengi-
bre, sal y pimienta. Una pizca
de cada condimento o ol
gusto. Agregar el pulpo y de-
jar reducir la salsa hosta que

espese. Incorporar un poco

deféculo hidratoda en

Condimentar el pesco-

do con limén, ajo, sal y
pimienta. Rebozarlo ligera-
mente en harina y cocinarlo
a la plancha con un poco de
manteca.

Servir el guacho de

guarnicién, coronado
por el pescado y el pulpo con
salsa de coco.




Lechon asado con yuca al mojo de ajo
Y sojrito de recado verde

Ingredientes

Para 2 porciones

Elaborar el lechén

asade. En un proce-
sador de alimentos triturar la
cebollo, el ajo, el culantro y
los granos de achiote hasta
obtener un adobo o recado

mojo de ajo. Hervir lo

limén y la yuca. Adicionar
agua hasta cubrir lo mitod de
lo yuca. Dejor reducir hasta
que espese por accién de lo
féculo de la yuca.

?:ggnd: dp:' lczordi. rojo para marinar la carne

(lomo) de cerdo por un minimo de

40 g de cebolla 5 horos en refrigeracién.

3 dientes de ajo Hornear la carne de cerdo a

5 g de culantro fuego lento sobre una placa

(kuratd) o parrilla. 3
;?a?‘: ¥ achions'sn 2 Elaborar la guar-

Sal y pimienta nicién de yuca al

Guarnicion yuca hoslf%:btener una.d

25 yuca textura ol dente y escurrirla.
(mgngd:::co) Aparte, saltear en un poco de
10 g de cebolla manteca la cebolla fina-

3 dientes de ajo mente picada. Cuando hayo
30 g de manteca cristalizado, incorporar el ajo

finamente picado, el jugo de

1 limén

Salsa
30 g de recado
verde (culantro,
perejil y cebollina)
20 g de cebolla

2 dientes de ajo
30 g de manteca

1 limén

15 ml de aceite de
oliva

Chef Eloy Enrique Jaramillo
Gastronomia panamefia

N acido en la ciudad de Panomd, estudié en México, Colombia, Fran-
cia y actualmente es director y coordinador nacional de las correras
de Gastronomia en el INADEH (Instituto Nacional de Formacién Profesio-
nal y Capacitacién para el Desarrollo Humano), enfidad gubernamental
que funge como ente nacional encargado de capacitar personal en las
diversas Greas de mayor productividad en el mercado laboral pana-
mefio. Se estima que para el 2014 la ciudad de Panamé duplicaré su
capacidad hotelera con 6000 nuevas habifaciones, que se sumarén a las
6000 existentes en lo actualidad, y el INADEH tiene el reto de capacitar

a los personas panameias paro ocupar sus plazas loborales. Estuvo de
visita en Asuncién invitado por la Sra. embojadora de Panamé, Sabring
Garcio, con motivo de los fiestas patrias de su pais y el 70 aniversario de
las relaciones diplométicas entre Panamé y Paraguay.
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Elaborar el sofrito

de recado verde.
Saltear en un poco de mante-
ca la cebolla finamente pica-
da; cuando haya cristalizado,
incorporar el ajo finamente
picado y el jugo de limén.
Retirar el sofrito y colocarlo
en una licuadora o proce-
sador de alimentos junto al
recado verde. Incorporar el
aceite de oliva en hilo para
emulsionar la preparacién.
Servir como salsa.

Reseda: Este ploto fuerte es corocteristico
de la regién de Azvero con matices de
cocing de outor. Se troto de una fusidn
de plotiios trodicionoles de ko cocing
panomeda cuyas influencios daton dedo
conquisto espariola. -




