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cQué es?
La alta cocina reinventada:
chefs que fusionan sabores
del mundo con técnicas y

SABORES IMPERDIBLES

WAS H I N GTO N D C productos estadounidenses. o T
éDoénde (Jrobarlo? g% ‘3/)
WASHINGION v/ 1SI1T THE N \ Cranes (fusion espanol- B A

joponesa), Succotash

(sabores del sur con un toque asidtico) y
Moon Rabbit (cocina vietnamita moderna
con identidad estadounidense).

Imperdible:

COMER EN WASHINGTON, DC ES VIA]AR CON EL PALADAR POR EL MUNDO. AQUI TIENES LOS , Una experiencia culinaria sofisticada que
PLATILLOS Y SABORES QUE DEFINEN EL ESPIRITU MULTICULTURAL DE LA CIUDAD. QAT B Gustondmion de Wathington. D,

P B S - - Tanto éxito tigne que diversqs chef§
EL CLASICO DE LA CIUDAD Exr\llj:gg RYE%2CINA _' L @ locales compiten por la “mejor sazén”.
HALF-SMOKE EN BEN'S CHILI BOWL jquses: : S MARISCOS DE LA

Tortillas gruesas de maiz rellenas ' S e e = <
= . . ’ _ s : ;Cudles son?
de queso, frijoles, chicharrén u otros & e g )= BAHIA DE e ¢

cQué es?

Una salchicha ahumada,  Fap ' - ‘ : e Cupcakes: Georgetown Cupcake
mitad carne de res , - ingredientes, servidas con curtido : e X :
I Y S 28 (repollo encurtido) y salsa de CHESAPEAKE = (reality show) y Baked & Wired

mitad cerdo, servida en h ;
pan con chili con carne, -y ortwa e y T Especialidades R\ e

queso derretido y cebolla. e ¢Dénde probarlo? ‘ % Wy Crabcakes (pastel de Donuts: Astro Doughnuts,
¢Dénde probarlo? : En mercados latinos de Columbia . : cangrejo) y ostras frescas de AR conocidos por su donut relleno

En Ben’s Chili Bowl, en U Street, fundado en 1958. Ha Eﬁlgggiﬁgestaurantes como El la bahia. - de pollo frito con glaseado

(favorito local sin tanta fila).

alimentado a presidentes, artistas y viajeros. . ¢Dénde probario? picante. ?tlcky Fingers, una
Precio: Alrededor de $2-$3 cada ‘. old Ebbitt Grill (histérico, cerca de la Casa panaderia totalmente vegana
., Acompanalo con papas fritas y un batido : Blanca) y el Municipal Fish Market en The que sirve una de las mejores
'@' espeso; el local esta decorado con murales Wharf (mercado de mariscos al aire libre donas glaseadas de la ciudad

= afroamericanosy es muy

) mds antiguo de EE. UU.). solo los fines de la semana.
“instagrameable”.

DC alberga a mas de 200,000 salvadorefios;

las pupusas son una tradicion culinaria viva. :.@,- Rompe con mazo los cangrejos al vapor Otros: Galletas de Uncle Chip's

sazonados con Old Bay; cometelos en y limonada granizada en el

SALSA MUMBO ——————————————————— 7 WG LA R Zoolbgico Nacionall.
COCINA ETIOPE EN | |

EL SABOR SECRETO DE DC “LITTLE ETHIOPIA” ~ ‘ ALTA COCINA: » ‘~h .
éQué es? ‘ ¢Qué es? : ESTRELLAS MICHELIN EN DC ‘

Salsa rojo-anaranjada, 7~y Injera (pan fermentado, textura . ,_
agridulce y ligeramente | .8 esponjosa) compartido con guisos <SR AR % 3 estrellas:
picante, con un toque Sy de lentejas, carne especiada y ‘ R - ¥ B The Inn at Little Washington (en Virginia, destino
parecido ala BBQ. e =, verduras. S TA TR S e I gourmet de peregrinacion).

éDénde probarlo? - éDoénde probarlo? W R o QB

"a

N <

. . 2 estrellas:
En carryouts (restaurantes chino-estadounidenses Shaw y U Street. Restaurantes SSSEHas > L
para llevar) por toda la ciudad. recomendados: Dukem, Habesha minibar by José Andreés, Jont.

Market, Ethiopic. ’ e ‘ 1estrella:

éComo prOburla, Sabores N J . ’ . 208 .
Pide alitas, costillas o papas fritas con mumbo sauce.  Egpecias como berbere y niter kibbeh - N Albi, Rose’s Luxury, Xiquet, Métier, Causa, Mita,

' que aportan notas cdlidas y fragantes. & Reverie, Masseria y El Clelo.
S~ _ En2018, el alcalde intenté cambiarle el ' XA L Cocinas variadas:

)

nombre y desaté protestas ciudadanas en - \- Secome con las manos, usando la injera como

© favorde conservar “mumbo”. [/  utensilio; es una experiencia comunitaria.

’?

Desde la mediterrdnea hasta la mexicana contempordnea
y fusiones innovadoras.

Para mayor informacion visita: washington.org R AVEL REPORT



https://washington.org/es/

