 Empanadas salterias

'LAS

EJORES

Este manjar saltefio esta considerado por los turistas el mas rico de todo el .pais. Es
" que hay variedades para todos los gustos y, como dice el dicho, “cada maestrito con su
librito”. Asi que vamos para adelante con la receta y a animarnos a probar cémo
nos sale cuando estemos en casa.

sta receta de empa-
nadas saltefias es una
de las més ricas y hoy
compartiremos jun-
tos todos los pasos
para conseguir unas empanadas
perfectas,

Paralos que noson de Argentina
yestdnaqufleyendo, les cuento que
estasempanadasllevan una compe-
tencia histérica contra las de otras-
provincias como las Tucumanas o
Jujefias y esta disputa por la mejor
empanada nunca termina: varias
provincias tienen receta proplay,
cadaunadeellassé postulan en esta
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competencia conmilesde fandticos.
Con o sin papas, fritas o al horno,
quemaditas o no, con picante osin.

Enlaactualidad sesuelen preparar
delamisma forma que hace doscien-
tos afios, con carne magra, cebolla
de verdeo, comino, pimentdn, aji
y es que son tan ancestrales como
el pan y forman parte de muchas
tradiciones argentinas.

El paso a paso en la preparacién
tiene su secreto: el relleno de papa
y huevo, y la cebolla de verdeo las
hacen tanjugosas. La carne cortada
a cuchillo que se cocina junto con
los morrones y cebollas, La masa

crocante huele a mafiana y sol. El
tamario pequeiio las hace més comi-
bles, el gusto picante del pimentén
diluido en aceite le suman un sabor
especial e irresistible.

Elrepulgue

Ustedes saben de donde viene es-
ta técnica ancestral para cerrar las
empanadas saltefias?

La respuesta es muy interesante:
Surgid como un método para evitar
laintoxicacidn de los trabajadores
delas minas. Por un lado, permitia
cerrar heriméticamente lamasa'y asf

- elcontenido nose escapabadurante

su coccién en el horno.

Normal hasta aqui, pero por otro
lado, facilitaba la formaenlaquelos
trabajadores agarraban el alimento
en las minas, ya que normalmen-
te no podian lavarse previamente
las manos. El repulgue grueso les
permitfa comer los snacks como a
unasandiay desechar el cierre por
donde se agarraban, ya que habia
estado en contacto con unas manos
llenas de polvos téxicos. .

Interesante, no? Pensarqueel smll-
bado de nuestra empanada no nacid
paraembellecerla, sino por lanece-
sidad de evitar envenenamientos.



Segun supe oir de
chicos, de mis mayores,
muy mayores, el tema de
agregarle pasas de uvas
alasempanadas tenia
unporqué.Esarazénera
que altener comino, ajj,
pimienta, pimentdn, el
recado podia caerle
pesado a aquellas
personas de estémago
-delicado.

“Ese eselsecretoo
m'hijo”, me dijo una vez
mi abuela, mirdndome
conternura desde
arriba,dado que yo tenia
unos 566 anos. Y me
explico: "las pasas de
uvas, solo una por cada
empanada, resguardan
elestémagoy hacen que
anadie les caigan mal
por mas condimentadas
que estén, o sefrianen
grasao aceite”.Elcaso
es que haber sabido
escuchar alos viejos
cuando era chico me dio
muchas satisfacciones
de grandey ese secreto
lollevo guardado como
nadie. Porque he
comprobado hasta el
hartazgo que conuna
simple pasadeuva
dentrode cada
empanada, este manjar
anadielecagmal Otra
cosa son las aceitunas.
Unasco.

Es una técnica que a muchos les

Cuesta aprendery por esto existen -

varias formas de hacerlo. Dato a
tener en cuenta: las empanadas
saltefias y las de varias provincias
del Norte Argentino, se sirven bien
calientes y con unasalsa de tomate
Picanteal lado paraque los comen-
sales puedan agregarle asusempa-
nadas con una cucharita. La salsa
Picante, también llamada llasjua.
s muy tipica y se come picante.

lfi‘tceu
Empanadas salteiias al horno. In-
Predientes para2docenasy deem-

panadas saltefias: 500 gr. decarne
(cuadrada, bola de lomo o molida
sin grasa); 250 gramos de cebolla;
250 gramos de papas; pimiento
rojo; 3 huevos hervidos; 60 gramos
de grasade vaca: punadode perejil
frésco; 1cda. de pimentdn: 1cda.de
comino; 1 cda. de pimienta blanca
(opcional); sal al gusto; 4ramasde

cebolla de verdeo.

Picar bien chiquitola cebollayel
1/4 pimiento; sofreir toda la cebo-
Ila picadaenlagrasa biencaliente.
Cuando comience adorarse, anadir
elpimientoy mezclar por Sminufos.
Cuandolacebolla cristalice, agregar

30 unidades

Con mediokilode
carne se pueden
hacer hastados

docenasy media.

las especias: el comino (no puede
faltar)y el pimentdn roja Cocinarlas
papas cortadas encubos pequedtos
solo por § minutos.

Revuelto todo, agregar la carne
blen cortada. Mezclartodoy defar
que lacarne se cocine a fuego bajo
por 15 minutos. Agregar laspapasy
continuar. Retirar del fuegominu-
tos antes de terminar la coccidn y
deiar enfriar. Mientras precalentar
el hormo a 230°C. Agregar lacebolla
de verdeo picada ylos huevos duros
picados justo antes dearmar lasem-
panadas. No es necesarfoarmarun
guiso con esto. Cocinar 12 minutos.



Los suculentos tamales,
de carne o de charqui

eNo son muchas las

manos que todavia

fabrican los tamales
“al uso nostro™.

Los tamales son una de las rece-
tasque mésidentifican ala cocina
saltefia, junto con las humitas ylas
empanadas. Pero el tamal es una
preparacion comun a toda Améri-
ca latina y su origen tiene que ser
buscado en México. Porque tamal
proviene del idiomanahuatl! (tama-
11i), que significa “envuelto™.

En general, estan hechos con
harina de maiz, pero la receta an-

. cestral dice que hay que preparar
primero el mote. Es decir hacer
hervir los granos de pafs, pelarlos
cuando estan blandos y molerlos
paralograr una masa homogénea.

Para la cocina saltefia el aporte
delos espanoles fue crucial, quie-
nes trajeron esta preparacion de
sus colonias de América del Norte.

Pero para hacer los mds ricos
tamales saltefios, existen algunos
tips que conviene tener én cuenta.

Relleno. La mejor carne para el
rellenode lostamales esla cuadrada
molinda. También lleva cebolla y
papa.

Grasa. Uno de los secretos para
que el relleno tenga ese sabor tan
caracteristico esla grasa pella, con

la que se rehogala cebolla. Sino Iz
consegufs, podés reemplazarla por
aceite de girasol.

Masa. Una manera facil de prepa-
rarlamasa del tamal es comprando
la harina de maiz en una dietética.
O recurrir al mote.

Lacametiene queser hervidaen
abundante agua y poca sal. Usar]a
espumadera para retirar las impu-
rezas de la superficie.

Caldo. No tires el caldo de la
coccién porque te va a servir para
el relleno y para la masa de maiz.

Masa. Usd grasa pella con un poco
de caldo para darle ese sabor tan
caracteristico, después de derretirla
al fuego, mezclala con la harina de
maiz de a poco para que se forme
una masa uniforme.

Tamal. Arm2 unz bolita con un
pocode masadeltamafindela palma
de tu mano. Extendela y colocd ahj
una cucharada de rel]eno. Luego,
con otro poquito de masa, cerrds
el tamal.

Chalas. Te conviene mojar las cha-
lassecasde chocloen aguahiriendo
para ablandarlas. Luego, envolvé
los tamales en las chalas como sj
fueran paquetitos, atandolas puntas
con piolin o con tiras de las mismas
chalas cortadas previamente.

Hervor. Poné a hervir media hora
los tamales en el resto de caldoy
servilos calientes.

CHARQUI
Sabor especial y
muy dela América -

El charqui o charque es un tipo
de carne deshidratada tipico de
las regiones andina y meridional
de América del Sur originaria del
Pert precolombino para conservar
la came por periodos prolongados.
En muchos pueblos de Santa se
produce todavia, en especial entre
las comunidades cordilleranas.
Esta carnereseca debe ser previa-
mente hidrataday luego mezclarse
con el resto del relleno. El sabor
que logra un tamal elaborado con
charqui es dinico y solo para palada-
res exquisitos, que saben adaptar-
sealasdiferentes texturas y estan
dispuestos a probar manjares poco
conocidos en otros sitios.

Clmrqutcamed‘m.].o‘
para que dure mucho tiempo,
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