BN NE =S50

%’@u 3 Fadio

! Cocinando Con Kiko

Desayuno dominicano
Mangu tropical

El mangu es una especie de puré hecho a base de platano verde. Hay dominicanos que
comen mangu a la hora del almuerzo y hay quienes lo comen a la hora de la cena. Pero lo
clasico es ingerirlo al desayuno, acompafiado con huevos o con salchichéon. Prueba este
rico plato y preparate un desayuno como sélo los dominicanos saben disfrutarlo.

El mangu en todo su esplendor

"Generalmente el mangu se hace con platano verde majado, pero hay quienes prefieren
hacerlo con platano maduro y es igual de rico pero tiene un sabor mas dulce. El mangu se
acompafia tradicionalmente con huevos fritos, salchichdn o queso blanco. Eso si, lo que no
puede faltar es la cebolla sofrita por encima del mangu", dice la dominicana Liza Diaz-
Pinzén. Jesus Santana, sub chef del restaurante La Tortuga, del Punta Cana Beach Resort
en Punta Cana, Republica Dominicana te ofrece su versién del tipico desayuno dominicano
que incluye el rico mangu:

Ingredientes:

e 2 huevos.



e 1 cucharadita de aceite.
e 2 tiras de tocineta.
e 3 salchichas.
e 1 platano verde.
e Salagusto.
¢ 1 cucharadita de mantequilla.
e 1 taza de agua hervida.
¢ 1 cucharadita de aceite.
Preparacion
e Coloca los huevos en un recipiente.
e Enuna sartén pon el aceite y vierte los huevos.
e Frie los huevos 2 minutos y voltéalos para cocinarlos por ambos lados.
e Cocina la tocineta a la plancha o al horno 3 minutos.
e Pon las salchichas al horno 5 minutos.
o Pela el platano y hiérvelo en agua 25 minutos hasta que esté blandito.
e Licua el platano y anade la sal, la mantequilla, el agua y el aceite.
e Sirve el platano y pon un poco de cebolla por encima.
e Acompaia con los huevos, las salchichas y la tocineta.



