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8’¢ﬂrrito

El Seco de Cabrito es uno de los platos mds representativos del

norte del Perd, conocido por su sabor profundo y tradicion

famr!tar Presente en celebraciones y mesas cotidianas, esta
preparacion refleja la riqueza cultural de la cocina-.

lambayecana. S

—

Un plato que perdura en el tiempo, lleno

Cabrito 4 Presas

Ajo molida 1 cucharada
Cilantro procesado 250 Mililitros
Fasta de aji amarillo 2
Cucharadas

Cebolla morada 2 Unidades
Chicha de jora 350 Mililitros
Zapallo loche con cdscara 1
Rodaja

de identidad.

Frejol bayo 250 Gramos
Pellejo de chancho 120 Gramos
Arroz 250 Gramos

Lechuga 2 Hojitas

Limones 4 Unidades

Aji limo 1 Unidad

Aceite 100 Mililitros
Condimentos (sal, pimienta,
ajino moto)

Pimenton 1 Unidad
Zanahoria 1 Unidad



Cpeparacin

Para elaborar el Seco de Cabrito a la Nortena, un plato que narra la fusion
historica entre las culturas arabe, espanola y preinca, comenzaremos
trozando cinco presas de cabrito y macerandolas durante doce horas con
sal, pimienta, dos cucharadas de ajo procesado, abundante chicha de jora
y zapallo loche rallado con céascara para potenciar el aroma, realizando
incisiones en la carne para garantizar la absorcion profunda de los sabores.

Previo a la coccion,blanquearemos hojas de cilantro lavadas en agua hirviendo
por cinco minutos para eliminar el amargor terrosoy las licuaremos con un poco
de agua para obtener nuestra base verde;al mismo tiempo,alistaremos el mise en
place cortando pimiento en juliana,zanahoria en cubosy cebolla en brunoise.

En una olla de barro tradicional caliente con aceite generoso, sellaremos
las presas marinadas hasta dorarlas para luego reservarlas junto con el
liquido del macerado; en ese mismo aceite lleno de sabor, prepararemos un
aderezo sofriendo la cebolla picada hasta caramelizar, anadiendo luego dos
cucharadas de ajo procesado, una cucharada de pasta de aji amarillo y dos
de aji panca, integrando posteriormente el cilantro licuado para freirlo bien.

Reincorporaremos el cabrito a la olla, vertiendo el liquido de Ila
maceracion reservado, las zanahorias, los pimientos, mas loche picado
y un extra de chicha de jora, rectificando la sazén con sal, pimienta
y, opcionalmente, glutamato, dejando cocinar tapado a fuego medio
entre veinticinco y treinta minutos hasta que la carne esté tierna.

Mientras el guiso toma cuerpo, prepararemos la guarnicion de frijoles
blancos haciendo un aderezo rapido en sartén con aceite, cebolla,
ajo y ambas pastas de aji amarillo y aji panca, agregando la menestra
cocida y pellejito de chancho picado para aportar untuosidad.

Finalmente, serviremos el seco banado en su salsa verde junto a arroz blanco
y los frijoles, coronando el plato con una fresca salsa criolla de cebolla en
aros, aji limo, cilantro fresco, sal, un toque de chicha y jugo de limén para el
contraste acido perfecto.

INGAPE

— CULINARY INSTITUTE —






