


ste el cebiche perfecto? Perfecto es algo que posee
aximo grado posible, ya sea en bondad, excelencia o
icdades. Un cebiche perfecto nos haria rozar la gloria en
bocado. En el Pert encontramos no uno, sino muchos.
ie en diferentes regiones, ciudades costeras e, incluso,
nas playas y caletas de pescadores, nos topamos con
28 extraordinarios.

do el cebiche perfecto, partimos en un periplo por

Ste, peruana, desde la regién Tumbes, en el caluroso

sta Tacna, en la frontera sur. {Qué sorpresas
riamos? Definitivamente no estdbamos preparados
805 manjares. Porque en cada lugar en donde nos
, €N cada receta que probamos, descubrimos un
ro del cebiche, siempre sabroso, amable y acogedor.
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Ser peruano es celebrar la grandeza del cebiche. No en vano
es para nosotros mucho mas que un alimento: es sinébnimo
de celebracién del triunfo, de feliz encuentro con los-amigos,
de consuelo en las tristezas o hasta de reconciliacion y
hermandad. En torno a una fuente de cebiche se afianzan los

lazos que nos unen.

Este plato es, entonces, sin lugar a dudas, motivo de orgullo
y jubilo. Pero también de preocupacion. Adentrarse en el
universo del cebiche es conocer, por ejemplo, que hay riesgos
que pondrian en peligro la existencia de sus principales
insumos. Y saber que asi como hay personas que defienden
valerosamente la identidad del cebiche y los recursos que

lo hacen posible, hay quienes ignoran la importancia de
protegerlos. Finalmente, es motivo para convertirnos en
verdaderos abanderados del cebiche en toda la dimension

que esto significa.

La insuperable formula del cebiche podria resumirse en
pescado —u otro insumo béasicamente marino—, cebolla, limon
y aji. Cuatro pilares sobre los que descansa la majestad y
vigencia de este plato. No obstante, son también el punto
desde el cual diferentes cocineros han partido para
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explorar y crear extraordinarias recetas con ingredientes
cuidadosamente elegidos, pinceladas de fusion y refrescantes
innovaciones.

Para que este libro reflejara la realidad del cebiche peruano,
‘ademas de resefar aquellos que probamos en nuestro largo
recorrido desde Tumbes hasta Tacna, quisimos también incluir
ui1a seleccion de recetas de destacados cocineros invitados.
‘Son cuarenta y dos los cebiches que estos creadores comparten
- generosamente con nosotros en estas paginas.

Y como en el mundo del cebiche no hay una verdad absoluta,
gahi estan para demostrarlo algunas recetas cuya aparente
-simplicidad estimula magnificamente el paladar, asi como
otras dotadas de altisimos niveles de original complejidad sin
perder la esencia del cebiche en absoluto.

Todo esto no hace més que confirmar que el Pert es el pais de
los cebiches. Supremos y exquisitos cebiches que alcanzaran
la verdadera perfeccién el dia que todos comprendamos que

" esa delicia es el resultado de una larga cadena que empieza en

el mnar que nos regala pescados y mariscos, y el campo que

provee los imprescindibles insumos y complementos.




Una cadena en la que participan no solo pescadores,

ores y cocineros, sino todos los que aman el

product
o través de él las riquezas naturales y gastronomicas peruanas.

cebiche y

En tanto, espero que ustedes y yo sigamos descubriendo Agradecimiento

y ancho de la costa, maravillandonos con

A todos los que han d. i

£ ado vida a las histori i

T ) orias de este libro :
‘eocineros. Tod . § . pescadores, agriculto:

9 ‘ c?s comprometidos con el suefio de que nuestra cocing adegm a5 e

gea sostenible, justa y honorable, i as de hermosa,

cebiches a lo largo
sus sabores y preparacion. Siemp
de encontrar, algan dia, ese cebiche perfecto.

re en la esperanzada lucha

Al final, encontrar algun dia ese cebiche que, ademés de rico,

sea sostenible y justo. Que haga felices a todos. Al mar,
nte, a la huerta, al pescador, al agricultor,

al medio ambie
a1 consumidor y al cocinero. Un cebiche perfecto de verdad.
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0, defilefe defm'rvi'nu:‘n ditn

canchas de dhanico

aucharoda de culniro fmﬂmenta plcu{lo -
i gdevongole cocido

imones -
cuchorodifo de jugo dekion.

{ chs de hleio hechu on cu]dﬂ de vongnle

6! urnicion

4 masuas soleodas

] ruchoada de azbcr

1 richaiados de fugo de nurﬂn[u

7 amas de canel '

clvos de olor -

g de chodlo cnudm,rdesgmnudo
4110}{15 da lechugu .

fjies Iunu-dé colores sl venus ni pepus 8 ]nilnnu_" -

~ Pamnestareceta se necesia un pomo de vidrio de 12 cm
de ditmefro y 18 cm de alto aproximadamente,
~ (orfecl pescudo 6n cubos medlunus Sazone con saly umani.
Reserve. '
~ Upve una suitén. grﬂnde i fuego dlio Euundo comience o humeur

incorpore fos colos do comarén previamente sazonadas con'sal.

 Stlfes y vierta la mitad del pisco. Flumbae durante 1 minufo,

retite del fuego, deje enfrinr y reserve,
Cologue las moshins en una fata pora oo y hornee

 durante 30 minutos 0 180°C. Retire delhamo y teserve.
 Derita en una sartén o fuego medio e azdcor. Vierio el jugo

de norania y agregue To canela y el cavo de olor. Incorpore

~ us mashuasy deje qus se coromelicen, temoviendo duranfe 5 :
~ tninufos. Refire delfuego, deje enfnﬂryresewe :
- Lave o cebollz con abundunie aguu, escurra y luego enjudgue
 can el pisco restante. Coloque denfro dal pomo [a cuarta parte
 delo cebolla, agreque ordenadamente y formando capas:

o pescado, el ajf fimo, los conchs de ohanico, los camarones,
ol culantro, el vongols, ¢l liaclo v I cebol vestante.

 Mezdeeljugo e los imones recién exprimidos con el jugo de klon
] sqizone con un poco de sal. Vierfa esia prepoiacion al pomo.
Incotpore los cubos de caldo de \rongule congeludo y de{e 1opOStr -

durante 1 minufo.
Puede servir en el mismo pomo o !ummen yolfear cuidadosoments

4 pumo sobre Iu fuente decorudu conla lechugﬂy los mushuas




