
Cachapas venezolanas con maíz en lata

Descripción
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¿No conoces las cachapas venezolanas? ¡Ojo que te vas a enamorar al primer mordisco! Es una
receta tradicional de Venezuela, es un poco similar a un pancake, pero hecha con maíz. Es muy
rápido de hacer, se come caliente y la puedes rellenar con queso, aguacate, carne (des)mechada,
chicharrón… ¡lo que quieras! Sin duda, es uno de mis platos favoritos; fue un amor a primera vista.
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Receta de las cachapas venezolanas
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2 pers
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Preparación 10 min
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Cocción 10 min
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Ingredientes

1 lata de maíz (140g)
1 cuchara sopera de harina
1 cuchara de café rasa de azúcar
2 cucharas soperas de aceite de girasol o de maíz
1 huevo
Sal a gusto
Queso tierno para el relleno
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Paso a paso

1. Escurrir el maíz y guardar el «jugo» en un recipiente a parte.
2. Licuar el maíz escurrido con la harina, el azúcar, el aceite, el huevo y la mitad del jugo de la lata

de maíz. La mezcla debe ser gruesa, se tiene que seguir viendo granos de maíz.
3. Agregar sal a la mezcla.
4. Poner a calentar un sartén antiadherente (se puede agregar un poco de aceite con un papel

absorbente antes de cada cachapa para que no pegue).
5. Verter un cucharón de la mezcla en el sartén, hasta obtener un «pancake» de unos 10 a 15 cm

de diámetro con un grueso medio de medio centímetro.
6. Dejar cocinar la mezcla a fuego medio hasta ver burbujitas aparecer, y que los bordes estén

dorados. Darle la vuelta y seguir cocinando unos minutos.
7. Agregar el relleno que quieras y servir caliente. ¡Buen provecho!
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Cachapas venezolanas: trucos para lograrlas mejor

Para poder servir las cachapas con el queso derretido, le pongo el queso directamente en el
sartén justo después de haberle dado vuelta. De esta manera se termina de cocinar y se
empieza a derretir el queso a la vez.
Siempre hago una pequeña cachapa de test para verificar la textura de la mezcla. Entonces, si
es demasiado espesa, agrego un poco de jugo de maíz, y si es demasiado líquida, agrego una
cuchara de harina.
Las puedes conservar unos 2 a 3 días en la nevera. Yo las caliento en un sartén y agrego el
relleno que quiero.
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
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mención @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

¡Muchas gracias por tu colaboración y que cocines rico! 
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