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LOS ÁNGELES 

Las recetas de culto 
Victor Garnier Astorino 

 Los Ángeles, la ciudad de las estrellas goza de una gastronomía creativa y ecléctica, fruto de la 

convivencia entre las numerosas culturas que la pueblan.  

 Los Ángeles, las recetas de culto es un viaje gastronómico que rinde homenaje a la ciudad de 

las estrellas a través de 100 recetas que invitan al lector a descubrir el sabor de los sueños. 

Desde los platos más tradicionales a los más vanguardistas, de lo verde al carbohidrato… 

desayunos, platos principales y postres. Todo tiene cabida en esta ecléctica gastronomía que 

presume de creatividad. 

 Tacos coreanos, pizza de ensalada, pollo con mermelada de fresa, rollitos de langosta, 

hamburguesas, perritos calientes, granolas… La imaginación no tiene límites en esta 

gastronomía que mezcla culturas sin pensárselo dos veces y que da como resultado unos 

platos sorprendentes y siempre deliciosos. 

 Este libro es también un recorrido fotográfico por la ciudad de Los Ángeles, por sus locales y 

sus gentes, y está cargado de historias, anécdotas y direcciones que invitan a unirse al autor 

en este viaje. 

 Victor Garnier Astorino, el autor, se fue a vivir a Los Ángeles en 2010, y de allí volvió con dos 

pasiones: las hamburguesas y la fotografía. Siempre en busca de nuevas recetas, recorre con 

asiduidad Estados Unidos y fotografía el universo de los artesanos consagrados a la 

restauración. Es también autor de Hamburguesas gourmet (Lunwerg, 2013). 

 



 

UN VIAJE GASTRONÓMICO Y VISUAL A LOS ÁNGELES 
 
Los Ángeles, las recetas de culto rinde homenaje a los angelinos y a 
la extraordinaria fecundidad de Los Ángeles, tanto en el plano 
corporal como mental. Este libro mezcla fotografía y gastronomía 
de una manera natural. Street style, paisajes, palmeras, carreteras y 
bares conviven fotográficamente con más de cien recetas, dando 
forma al universo visual de Los Ángeles. Este libro es también un 
cuaderno de viaje a lo más profundo de Los Ángeles, con direcciones 
de restaurantes, historias locales, buena gastronomía y fotografías 
realizadas con una cámara de película fotográfica. 
 
Más de cien recetas de cocina como el perrito caliente de bacon y 
chili, la hamburguesa con queso y aguacate, la granola, el rollito de 
langosta, los tacos coreanos, el yogur helado, la pizza de kale, los 
boles de Açai, el Pad Thai con gambas, los aros de cebolla, la pizza 
de ensalada… Combinaciones atrevidas que invitan a la creatividad 
y a soñar en la cocina. Los platos están explicados paso a paso y, 
además, incluyen el restaurante donde se sirve y pequeñas historias 
o anécdotas de los mismos. Una verdadera incursión en la cultura y 
la gastronomía angelina. 

Dividido por zonas de Los Ángeles como Santa Mónica, Hollywood, Beverly Hills, Malibu o Venice, este 
libro es también un recorrido geográfico por el estado de California. Se incluye un apartado al final con 
los ingredientes básicos más habituales de la cocina de Los Ángeles y una lista de direcciones que no 
nos podemos perder si queremos disfrutar de la mejor gastronomía de la ciudad de las estrellas. 

    
 

En Los Ángeles nunca se puede dar una puerta por cerrada. (…) Yo tengo 
la impresión de que allí la gente no lo juzga a uno con tal de que se 
entregue (o se abandone incluso) a una actividad con la que disfruta, sea 
del tipo que sea. Se trata de una ciudad que deja que cada cual haga 
realidad su sueño. 

Victor Garnier Astorino 
 



 

 

LOS ÁNGELES, LA CIUDAD DE LOS SUEÑOS 

Los Ángeles es considerada por muchos la ciudad de los 
sueños. Los Ángeles vive al ritmo de la industria del cine, 
de las series y de la música, y de ello resulta una ciudad 
propicia a la creatividad, al arte, a la fusión de ideas 
provenientes de todas las partes del mundo.  Y esto queda 
reflejado también en la gastronomía. Las cartas de los 
restaurantes distan mucho de lo convencional, pues la 
convivencia de los bagajes propios de cada una de las 
numerosas culturas presentes en la ciudad, combinados 
con determinados hábitos alimentarios estadounidenses, 
engendran unos conceptos inéditos.  

Por ejemplo, no hay otro lugar aparte de Los Ángeles 
donde sea normal comer una pizza tailandesa o encargar 
un taco coreano. La norma general que se respeta 
siempre en Los Ángeles es el culto profesado al producto 
local, elevado a la condición de sagrado. Los restaurantes 
tejen un vínculo sagrado con su entorno cercano, sobre 
todo a través de los farmers markets (mercados locales), 
su vía de aprovisionamiento principal. La ciudad recibe el 
sobrenombre de «la granja de los Estados Unidos», por la 
diversidad y el volumen de sus productos agrícolas, que 
facilitan una infinidad de posibilidades en los menús de los 
restaurantes. 

 

 
 



 

5 SORPRENDENTES RECETAS DE LA GASTRONOMÍA DE LOS ÁNGELES 

 GOFRES CON POLLO FRITO 

El eclecticismo es sin duda la seña de identidad de la cocina angelina. Sólo 

esa mezcla de sabores, culturas y ese espíritu innovador pueden dar lugar a 

un plato tan sorprendente como son los ‘Gofres con pollo frito’. Esta receta 

es original del restaurante Abigaile, un lugar idóneo para encuentros en 

grupo, con una carta muy moderna que convence a todas las generaciones. 

Esta receta mezcla lo dulce y lo salado. Por un lado, unos buenos contra 

muslos macerados en azúcar y sal, y rebozados en harina, suero de leche, 

comino y pimentón. Por otro, unos gofres aderezados con una mezcla de 

mantequilla, sirope de arce, pistachos y mermelada de albaricoque.  

 BOCADILLO DE POLLO FRITO CON MERMELADA PICANTE DE FRESA 

Una muestra más de lo atrevida y curiosa que puede ser la cocina de Los 

Ángeles. El pollo frito está presente en muchos de los platos que se 

presentan en el libro, pero tal vez una de las combinaciones más llamativas 

sea esta, con mermelada picante de fresas. Ésta se obtiene de la mezcla de 

fresas con pimiento rojo picante. El pollo frito está macerado en azúcar 

moreno y sal, que luego se adereza con ajo y romero y se reboza en una 

tempura. Esta receta especial la sirvió el food truck Free Range con motivo 

del día de la Madre. 

 PIZZA DE POLLO A LA TAILANDESA 

Esta pizza es para el autor un emblema del panorama culinario de Los 

Ángeles y, más globalmente, de California. Todas las culturas aportan sus 

inspiraciones y técnicas para componer un plato con ingredientes locales. 

Esta es la interpretación de una receta tailandesa en pizza, en la que una 

salsa de cacahuete viene a sustituir la famosa base con salsa de tomate. El 

omnipresente pollo que preside la pizza se acompaña de brotes de soja, 

zanahoria y unas cucharadas de cacahuetes. Se sirve en el restaurante 

California Pizza Kitchen. 

 PIZZA DE MAC & CHEESE 

Los fundadores de Pizzanista!, el restaurante que sirve esta pizza, han 

demostrado el mismo rigor que deben imponerse los profesionales del skate 

para marcar a su generación con su concepto de pizzería gourmet. Todos los 

domingos por la noche proponen una pizza que se halla, sin duda, entre las 

más estrafalarias y adictivas de Los Ángeles: la pizza de mac & cheese. La 

peculiaridad de esta pizza es la mezcla de quesos (ricota, cheddar y 

parmesano) con coditos. No sabemos en qué momento se les ocurrió, pero lo 

cierto es que está delicioso.  



 

 TACO BANH-MI DE POLLO 

Estos tacos vietnamitas son conocidos más allá de las fronteras. En el 

restaurante Komodo, cada cual hace un poco lo que quiere. Lo mismo ocurre 

con el personal, que no duda en pasar al otro lado de la barra para dar un 

consejo o charlar. Este concepto genial es resultado de una técnica perfecta y 

un alto conocimiento de los productos. 

El pollo se marina en una mezcla de azúcar, sal y pimienta y otra de salsa 

teriyaki, zumo de naranja, ajo y jengibre picado. Se sirve con rábano, 

zanahoria y jalapeños cortados en juliana y regados con una emulsión de 

vinagre y azúcar. En la tortilla se mezcla todo y se acompaña de un alioli 

elaborado a base de kewpie (mayonesa japonesa), salsa holsin y salsa de 

ostras. 
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EL AUTOR: VICTOR GARNIER ASTORINO 

Victor Garnier Astorino creció en Burdeos (Francia). Habiendo vivido en Los Ángeles en 2010, 

regresó a París con dos pasiones: las hamburguesas y la fotografía. En 2011 abrió su propio 

restaurante de hamburguesas gourmet, Blend Hamburger, que ahora cuenta con 4 locales en 

París. Siempre en busca de nuevas recetas, viaja regularmente por los Estados Unidos y 

fotografía el universo de los apasionados artesanos que conoce. Es autor de Hamburguesas 

gourmet (Lunwerg, 2013), que ha sido traducido a 9 idiomas. 
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