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Mais de um século depois, a historia do Garza foi revivida pelo presidente Andrés Manuel Lopez
Obrador que na semana passada confirmou uma expedicdo ao Panama e repatriaria seus restos
mortais — mesmo quando criticos questionaram o uso da moeda publica ebet mais 100 mil
desaparecido no México atual.

Lépez Obrador tem um ponto fraco para Garza, sobre quem escreveu o livro. Ele solicitou a
expedicao e foi aprovado pelo Senado no inicio deste ano despachando uma embarcacao com
quase 100 soldados da Comissdo Nacional do Buscamento até Bocase del Toro (em inglés).
Como um jovem jornalista na fronteira EUA-México no final do século 19, Garza protestou contra
o regime de Porfirio Diaz. cujo governo 30 anos viu uma centralizagédo estatal conduzir
desenvolvimento desigual através da infra estrutura e investimento estrangeiro enquanto
sufocando liberdades politicas para a imprensa ebet meio ao caos que se seguiu a crise
econdmica mundial

E todo elemento de esta receta soleada es esencial y le dar& el bocado perfecto: la lechuga
crujiente, el arroz tostado y molido con sabor a nuez, las rdbano encurtidos con sabor a lima y
picante ... La Unica parte que sugiero cambiar es la proteina. Si no comes cerdo, no dudes en
usar carne de pollo picada, gambas crudas picadas finamente o incluso un sustituto de carne
vegetariana o tofu - todos funcionan bien. Perfecto para el entretenimiento de verano, idealmente
con una cerveza fria en el jardin.

Larb de cerdo con rabanos con lima

Preparacién 15 min
Coccién 20 min
Sirve 4

4 rdbanos , sin las tapas y cortados en rodajas finas

2 cda de azucar moreno suave

2 limas

1-2 chiles rojos , cortados en rodajas finas

Sal marina

2 cda de arroz jazmin

2 cda de aceite vegetal

2 chalotas , peladas y cortadas en rodajas finas

3 dientes de ajo, pelados y picados finamente

300g de carne de cerdo molida

2 lechugas pequefas , hojas separadas, enjuagadas y secadas
% manojo de cilantro fresco

2 cda de salsa de pescado

% manojo de menta fresca , hojas recogidas y picadas groseramente

Coloca las rebanadas de rdbano en un tazén con el azucar, el jugo de una de las limas, los chiles
en rodajas y una pizca de sal, mézclalos y déjalos a un lado.

Calienta una sartén grande a fuego medio y tuesta el arroz jazmin, revolviendo con frecuencia,
durante cinco a ocho minutos, hasta que esté tostado, dorado y opaco por todos lados. Vierte en
un mortero, deja que se enfrie y muele en un polvo fino.

Vuelve a colocar la sartén en el fogén, agrega el aceite vegetal y frie las chalotas y el ajo durante
dos a tres minutos. Agrega la carne de cerdo molida, dos cucharadas de agua y sazona
ligeramente con sal, luego frie a fuego alto durante cinco a ocho minutos, desmenuzando la carne



con una cuchara de madera mientras lo haces, hasta que esté muy ligeramente dorado y cocido.

Cuando la carne de cerdo esté lista, coloca las hojas de lechuga en un plato, y coloca las ramitas
de cilantro junto a las hojas. Exprime el jugo de la lima restante sobre la mezcla de carne de
cerdo, luego mézclalo con la salsa de pescado, las hojas de menta picadas y el arroz tostado y
molido. Vierte la carne en un tazén grande y sirvela con las hojas y los rAbanos encurtidos a un
lado.
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