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Short Description

arroz con pato...



Description


RESEÑA HISTÓRICA: ARROZ CON PATO



Es un plato típico de la ciudad de Chiclayo de  Chiclayo y en general de toda la región de Lambayeque de Lambayeque en el norte del Perú. Sobre el pato se sabe que ya era conocido por los antiguos pobladores de la cultura Moche, llamado ñuñuma en vocablo quechua, y en el imperio incaico era considerado una de las carnes más finas. Existe una versión que indica que el arroz con pato tiene su origen en las paellas las paellas , que llegaron al Perú con las mujeres españolas, quienes mezclaron sus ingredientes sus ingredientes con la gran variedad que encontraron en Perú, convirtiendo de esa manera al arroz con pato en uno de los preferidos. En el siglo XIX el arroz con pato ya era conocido con el nombre de "pato con arroz a la chiclayana" o "arroz con pato de Lambayeque". Pero la referencia más antigua de este plato data de 1860 por parte del poeta colombiano Próspero Pereyra Gamba. Una leyenda norteña cuenta que cuando las mujeres estaban enamoradas de algún hombre, utilizaban el arroz con pato como estrategia de enamoramiento. El secreto -decían-, era esconder el corazón del ave en el arroz y una vez que el advenedizo degustaba el manjar, quedaba automáticamente prendado de la doncella. "Para esta receta básicamente hay que usar un buen arroz, el punto del graneado es fundamental y a su vez, la cerveza le da lo especial en esta preparación. La clave en la cocina, sea de la región que sea, es dedicarle el debido tiempo al aderezo, es ahí que se concentran los aromas y es donde se encuentra el éxito del sabor". El arroz con pato  se prepara haciendo un ahogado de manteca, sal, ajos, cebolla picada, pimienta, ají amarillo, sal y culantro. En esa mezcla se colocan las presas de pato hasta que se doren y luego se añade el agua y las arvejas. Una vez cocido el pato se añade el arroz y se revuelve a fuego lento hasta que se complete la cocción. Es común añadir en la cocción una cantidad al gusto de cerveza rubia o de chicha de  chicha de jora. El color verde característico del plato corresponde a la añadidura de culantro. de  culantro.   Se sirve acompañado de una presa servida sobre el arroz y a veces con  salsa criolla.



INGREDIENTES:







6 presas de pato







2 cdas. de aceite de oliva







2 cdtas. de pimienta molida







2 cdtas. de comino molido







1 cdta. de sal







1 taza de caldo de verduras







2 vasos grandes de cerveza negra







Jugo y ralladura de 2 naranjas







Para el arroz:







4 tazas de arroz







2 cebollas picadas







½ taza de aceite de oliva







4 cdas. de ajo molido







4 cdas. de ají amarillo molido







1 pimiento grande pelado cortado en cuadraditos







1 tza. de alverjas peladas







1 taza de choclo (elote)







2 vasos grandes de cerveza negra







8 tazas de caldo de pollo







4 atados de culantro fresco (se usan las hojas) PREPARACIÓN:



Sazonar bien las presas de pato con sal y pimienta molida. En una olla echar dos cucharadas de aceite de oliva, y cuando este caliente agregar las presas de pato y dorarlas por aproximadamente unos 8 minutos. Cuando las presas estén bién doradas agregar el caldo de verduras, el jugo con el que se sazonaron las presas, y los 2 vasos de cerveza negra. Una vez que el pato este bien cocido retirar. Para preparar el arroz, primero lavar bien el culantro y licuar con un poquito de agua hasta formar una pasta de culantro que llene una taza.
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