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Pasteles costefios tradicionales del Caribe Colombiano

Una de las riquezas que caracterizan la cultura del Caribe Colombiano es su rica
gastronomia popular, la cual hoy se puede considerar como fundamento de su
patrimonio cultural.

Es asi, como encontramos uno de los platos tipicos que es elaborado por muchas de las
familias costefias en épocas de diciembre, teniendo en cuenta que la preparacion
representa un gran ritual, el cual es tan importante como el recibir la noche de velitas, el
8 de diciembre y la navidad o noche buena, el 25 de diciembre

Los ingredientes para su preparacion son:

Arroz (la cantidad depende del nUmero de pasteles que se pretendan elaborar)
Aceite

Cebolla

Aji

Habichuela

Col

Repollo

Berenjena

Aceitunas

Zanahoria

Vinagre

Pollo (cerdo, carne de pavo o de res, depende también de la cantidad que se
desee hacer)

Achiote

Comino

Ajo

Papas

Hoja de bijao.

Preparacion:
Lo importante es adobar muy bien el arroz, con el comino, ajo, aceite y el achiote; al
igual que las carnes que se elijan en este caso si es el cerdo o el pollo, deben ser
adobados con verduras, ajos y un poco de vinagre con un dia de antelacion, para que
tenga mejor sabor.
Los ingredientes mencionados se cortan de la siguiente manera:

e Lapapa, la zanahoria, la berenjena y la cebolla se cortan en rodajas

e Los demas se pican en tamafios no tan grandes ni tan pequefios.
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Luego que todos estos ingredientes estan listos, se procede a armarlos en las Ilamadas
hojas de bijao, se coloca una hoja de col encima de las bijao, y se hace una cama con el
arroz, luego, se agrega la carme y encima un coquito de cada una de estas verduras
cortadas tanto en rodajas como picadas.

Una vez esté esto armado, se juntan las puntas de la hojas, se hace un envuelto y se
amarra muy bien con una pita para que al ponerse a hervir, no se desate.

Después que todos los pasteles estén envueltos, se ponen en agua, previamente
calentada con un poco de sal y vinagre.

Por ultimo se dejan hervir a fuego alto durante tres horas.

Para servirlo, es recomendable dejarlo enfriar para poder deleitar toda esta mezcla de
sabores.

Y luego a celebrar...

Celmira Castro Suarez

Memorias, Afio 4, N° 8. Uninorte. Barranquilla. Colombia
Noviembre, 2007. ISNN 1784-8886



