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Una tarde con el cebiche peruano

Armado de una corvina, una cebolla, cuat
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O
invilaaos a nacer cedicne peruano

ALFREDO A. BERGUIDO
aberguido@prensa.com

El arigen de la palabra cebiche no es 100% claro. Unos creen que viene de la
palabra en quechua siwichi (pescado tierna), otros dicen que viene del término
cebo (otra manera de llamarle a la corvina), v ofros sostienen que viene del
termino arabe sikbaj (técnica para preservar carmes en acidos).

De lo que no hay duda es de que este platillo tiene un sinndmero de variedades,
usualmente derivadas del pais donde se prepara.

El cebiche peruano, por ejemplo, se distingue por combinar el estilo ariental y el
occidental de 1a cocina. “Esto significa que se busca crear una armaonia entre los
sabores dulces vy los sabores acidos®, explica el chef Daniel Manrique, fundadar
de la cadena de restaurantes Segundo Muelle, que el martes cumplid su primer
aniversario en Panama.

Manrique ensend a un grupo de invitados a preparar cebiche peruanc. Tomao la
corvina -a 10° de temperatura- v, tras limpiarla, la cortd en partes iguales v en
forma diagonal. Esto es esencial “para que &l corte se mantenga pargjo y RAPIDEZ. Preparar cebiche peruano no
presentable”, explica. demora mas de 10 minutos. Manrigue lo
hace en cinco. LA PRENSASvan Uribe

Aparte -también por estetica- cortd 1a cebolla en tiras delgadas y unifarmes, v las

SuMmergio en agua. Acto seguido, condimento el pescado con sal, ajo picado, salsa de espinaca con anis, culantro y una
pizca de picante. Entonces, con gran agilidad, cortd cuatro limones por la mitad v exprimic el jugo sohre el pescado. Esta
parte debe hacerse rapido, indicd, “porque son los jugos del limadn los que cocinan &l pescado. Es una regla: no deben
pasar mas de tres minutos entre que se corta el liman v se sirve el cebiche™

Por dltimo, la servida: sobre una gran hoja de lechuga romana, se sirve el cebiche. Encima se arroja la cebaolla (que
estaba en agua), vy a un lado se coloca un punado de choclo (maiz peruanao), pedazos de camote v una tira de aji chombo.
¥ lista, a comer.



