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De ascendencia nipona e italiana, vivié en el
seno de una familia nikkei en Sdo Paulo, Brasil,
hasta cumplir los diecinueve afios, tras |o cua se
fue a vivir a Reino Unido. Tras trabgjar en la
capital londinense durante muchos afios,
abandond su exitosa carrera en e ambito
bancario para seguir un camino completamente
distinto y entregarse a su pasion por la comida.
Luiz es el autor del blog London Foodie, €l cua
suele figurar entre los diez blogs gastronémicos
mas importantes del Reino Unido. Tras un
tiempo en Tokio para estudiar la cocina
japonesa, volvié a Londres para estudiar en Le
Cordon Bleu, donde obtuvo e Grand Dipldme
en Cocinay Reposteria Francesas. Como chef y
autor de textos consagrados a los vigies y a la
comida, Luiz hafirmado varias publicaciones en
su pais de residenciay fuerade él y, ademés, ha
recorrido € mundo para descubrir las Ultimas
tendencias culinarias internacionales e informar
deedllas.
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La cocina nikkei, expresado con sencillez, es aquella que practica
la diaspora japonesa con independencia de en qué pais residan sus
miembros en la actualidad. La comunidad nikkei de Sudamérica, y
sobre todo la de Brasil y la de Per(, ha asimilado el uso de nuevos
ingredientes en su cocina para elaborar versiones propias de sus
platos japoneses favoritos. Asi las cosas, prepérese parala version
nikkei peruana del sashimi o de los apreciados tiraditos, asi como
para el maki acevichado, que es la respuesta peruana a los rollitos
Cdlifornia. A lo largo de la frontera, la comida de los puestos
ambulantes esta muy de moda: prueba de ello son los pastéis
(gyozas fritas en abundante aceite rellenas de pollo y queso
crema); por otra parte, en las barbacoas lo que triunfa son las
codtillas de cerdo, que casi siempre se adoban en pasta de miso
japonés. Disfrute de los sabores nipones con un toque
sudamericano sin necesidad de vigiar. Tanto S quiere servir un
sushi sublime, un ceviche a estilo nikkel 0 un estofado casero, en
este libro podra elegir entre mas de cien recetas, diez de las cuales
son aportaciones de algunos de los chefs nikkei mas importantes
del mundo.
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