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boerewors — embutido aromatizada de carne vacuna y puerco—, aunque también el pescado son asimismo frecuentes .
Cualquier veintidos de septiembre de cada afno, Sudafrica conmemora el "Dia Nacional del Braai" —también conocido
asi como Dia del Patrimonio—, haciendo esta tradicion en simbolo de la esencia nacional.

Bobotie: el guiso simbolo de Sudafrica

El bobotie es considerado el plato mas representativo de Sudafrica. Se prepara de una combinacion de carne picada
aromatizada con curry indios , frutas secas y una capa de huevo mezclado que se hornea hasta obtener un color dorado .
Sus raices se ubican en la influencia del Cabo Malayo, y su combinacion de sabores dulce y especiado es genuinamente
unico . Se acompana generalmente con Recursos ttiles arroz al azafran y mermelada de mango .

Ruta de los vinos : Stellenbosch y Franschhoek

Sudafrica es uno de los principales elaboradores de vinos de calidad del planeta. Las areas vinicolas de Stellenbosch y
Franschhoek, emplazadas a corta hora de viaje de Ciudad del Cabo, ofrecen vinos premiados en todo el mundo. El
varietal autdctono , varietal exclusiva de Sudafrica, es el estandarte de su industria vitivinicola. Una recorrido organizada
por las referidas fincas incluye pruebas de distintas variedades, combinaciones con productos locales y panoramicas
impresionantes de los valles.

Platos imperdibles de la cocina sudafricana

1. Biltong: Carne deshidratada y especiada , el aperitivo mas popular del pais.

2. Bunny Chow: Guiso especiado presentado dentro de un pan vaciado , tipico de Durban.
3. Malva Pudding: Budin esponjoso bafado en sirope dulce .

4. Koeksisters: Pastelitos de pasta frita bafiadas en miel .

5. Pap: Polenta de maiz , acompanamiento imprescindible en la cocina local .

La gastronomia de Sudafrica es un travesia en si misma — una manera maravillosa de conocer la alma de un nacioén que
logr6 convertir sus contrastes en su mas grande riqueza .


https://www.blinktrip.com/es-AR/paquetes/africa/sudafrica

