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Para chuparse los dedosESCUCHAR

CEVICHE MIXTO
Delicia de la cocina Peruana para el mundo

Por Gustavo Bravo   I   Chef restaurante El Auténtico

Para hablar del ceviche mixto nos tenemos que ir hasta 
el norte del Perú a la ciudad de Piura. Allí es donde tiene 
su origen este manjar considerado como el plato de 
bandera del Perú. 

Los pobladores de la cultura mochica hace más de 2 mil 
años comían el pescado crudo marinado en alguna fruta 
y cuando llegaron los españoles agregaron el limón que 
entró a jugar un papel importante en el ceviche que hoy 
conocemos. 

Es Ceviche mixto porque es una combinación de pescado 
y varios tipos de mariscos. Nosotros en el Auténtico lo 
preparamos con Mahi Mahi y lo mezclamos con pulpo, 
calamar, camarones, ostiones, escalopes y almejas. 

Los mariscos son cocidos en agua y el pescado es 
remojado en jugo de limón por 20 minutos. Después 
de mezclarlos se les agrega sal, pimienta y ajimoto que 
es un sazonador. Luego llega el momento clave y que 
es parte de nuestra fórmula secreta. Es darle el sabor 
y toque especial que logramos con una salsa hecha con 
ajís peruanos. 

Para servirlo lo acompañamos con camote sancochado, 
choclo peruano (elote) que es como 5 veces más grande 
que el mexicano, cebolla y 3 tostones como un adorno 
para su presentación. Así queda listo nuestro Ceviche 
mixto que esta como “para chuparse los dedos”.     

Venga y degústelo en nuestro restaurante el Auténtico 
en la ciudad de Mesa, Arizona.  

En esta fecha tan especial compartimos nuestra mesa con la familia, amigos y seres queridos para dar gracias. 
La cena de “Thanksgiving” debe tener un invitado muy especial que es el tradicional pavo y hay que tratarlo 
con mucho respeto al cocinarlo.
 
Por eso les voy a dar los siguientes pasos para cocinar un exquisito, jugoso y suave pavo.


