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Es emocionante continuar explorando el
apasionante mundo del rescate de la identidad
cultural a través de la gastronomia y el turismo en
este segundo volumen del boletin informativo.

En esta ocasidn, nos sumergiremos una vez mas en
los fascinantes resultados de los trabajos realizados
por los estudiantes del Politécnico Internacional en
el afio 2024 ciclo 2, bajo la guia experta de los
profesores de la Facultad de Hospitalidad.

La gastronomia y el turismo siguen siendo
herramientas poderosas para preservar, promovery
compartir las riquezas de nuestras tradiciones
culinarias y culturales. A través de la
experimentacion culinaria y la investigacion
académica, los estudiantes han logrado destacar la
importancia de valorar y rescatar las recetas
ancestrales que han dado forma a la identidad de
diversas comunidades alrededor del mundo.

En este segundo volumen, nos adentraremos en las
recetas, sabores y experiencias que nos permitiran
comprender aun mas a fondo cdmo la gastronomia
puede ser un puente entre el pasado y el presente,
entre diferentes culturas y entre las generaciones
venideras. Cada plato preparado con amory
dedicacion es mucho mas que una simple comida:
es un testimonio vivo de nuestra historia, nuestras
creencias y nuestra diversidad cultural.
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Los estudiantes del Politécnico Internacional han
demostrado una vez mas su creatividad, su
compromiso y su pasion por explorar las multiples
facetas de la gastronomia como expresion de
identidad. Desde la elaboracién de menus tematicos
gue rescatan recetas, cada proyecto refleja el esfuerzo
conjunto de jovenes entusiastas por revitalizar
nuestras tradiciones culinarias. El turismo sostenible
sigue siendo un pilar fundamental en esta labor de
rescate cultural.

Los profesores de la Facultad de Hospitalidad
contindan desempeinando un papel clave en el éxito de
estos proyectos, brindando su experiencia, orientacion
y apoyo a los estudiantes en cada etapa del proceso.
Gracias a su liderazgo académico y su visidn
inspiradora, los jévenes emprendedores han podido
adquirir nuevas habilidades, ampliar su perspectiva y
fortalecer su compromiso con la preservacion de
nuestra identidad cultural a través de la gastronomia y
el turismo.

En este segundo volumen del boletin informativo, nos
sumergiremos en los logros alcanzados por los
estudiantes durante sus investigaciones y trabajos
practicos. Cada pagina estara repleta de historias
inspiradoras, recetas tradicionales reinventadas.
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Acompafanos en este nuevo viaje culinario lleno de
descubrimientos, sabores inolvidables y experiencias
transformadoras.

Juntos seguiremos explorando cdmo la gastronomia y
el turismo pueden ser catalizadores para el rescate de
nuestra identidad cultural, celebrando la diversidad,
promoviendo el didlogo intercultural y construyendo
un futuro mas inclusivo y vibrante para todos

Esthella Bonza Quesada
Lider Grupo de Investigacion Gastronomia y Turismo



Capitulo 1:

Socializacion de trabajos realizados en Gastronomia y Arte
Culinario

Descripcion: @

En el afio 2024 ciclo 2, los estudiantes del Gastronomia y Artes Culinarias:
Politécnico Internacional han desafiado los Secretos del Chef

limites de la creatividad culinariay la

innovacion gastrondmica. A través de un

arduo trabajo y una profunda pasion por el

arte culinario, han logrado fusionar técnicas

tradicionales con enfoques vanguardistas,

creando un legado culinario Unico en su clase.

Este capitulo del libro sobre gastronomia y
arte culinario es el reflejo del talento
emergente y la visién audaz de una nueva
generacion de chefs que buscan conquistar no
solo el paladar, sino también el corazén de
quienes se aventuren a probar sus creaciones.

iPreparate para un viaje sensorial sin
precedentes!
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INTRODUCCION

iBienvenidos al Polit¢cnico Internacional cocina intermedia E3!
Estamos encantados de compartir con ustedes un viaje
culinario a través de diversas culturas y tradiciones.

La cocina es mas que un simple acto de preparar alimentos; s
una forma de conectarnos con culturas, historias y sobre todo
con la evolucion, las técnicas y conocimientos involucrados en
su produccion y presentacion. Es el estudio de la relacion del
ser humano con su alimentacion y su entorno. Este libro nace
de la pasion de los estudiantes por la gastronomia y de la
necesidad de compartir con ustedes las recetas que han
marcado nuestro estudio y, que esperamos, se conviertan en
parte de sus preparaciones. Gracias a este contenido haremos
un tour gastronomico por diferentes paises como lrancia e
Italia, hasta llegar a un destino exotico como la India. De igual
manera, este recorrido tendra escenarios de distintas épocas
como la Edad Media y, sobre todo, cruzaremos fronteras y
llegaremos hasta la gastronomia l.atinoamericana, con el fin de
mostrar la diversidad culinaria a través del tiempo, los lugares
y las costumbres. El libro esta dividido en contenidos tematicos,
cada uno centrado en una region del mundo o en un
acontecimiento especial. Encontraremos recetas detalladas,
paso a paso, consejos Utiles y ané¢cdotas que enriqueceran cada
plato. Al seguir estas recetas, no solo aprenderemos a preparar
dcliciosos platos, sino que descubriran la historia y la cultura
que los acompanan. Esperamos que este libro inspire su
creatividad en la cocina y les brinde tantas alegrias como nos
la ha brindado a nosotros. Al sumergirnos en este libro,
ampliaremos nuestra compresion de la gastronomia mundial,
presentandoles  platos que han sido apreciados y
perfeccionados a lo largo de las generaciones. Asi que:
jpreparémonos para un viaje delicioso! Que cada receta sea
una puerta abierta a nuevos sabores y experiencias que nos
transporten a nuevos lugares y nos motive a crear nuestras
propias memorias culinarias. Cocinar es un acto de amor y
creatividad, y esperamos que este libro se convierta en una
fuente constante de inspiracion en nuestra cocina.

iManos a la obra y bon appétit!
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Lo gastronomico siempre me ha llamado la atencion, y
he disfrutado a lo largo de mi vida de deliciosos platos
de diferentes culturas, lugares, incluso, en el ambito
internacional.

Empiricamente comence a hacer preparaciones, al
principio, propias de mi region, del Cesar, pues soy
oriunda de Valledupar. No obstante, la vida me ha dado
la posibilidad de desplazarme por variados entornos y
conocer nuevas costumbres, algo que ha ampliado mi
vision sobre la comida y me ha dado a entender lo
diversa que es la gastronomia. Considero que tengo las
capacidades para convertirme en una gran chef.

Por esas razones tome la decision de amalgamar mis
vivencias y aptitudes con la profesionalizacion
certificada, porque la teoria, la practica y el
conocimiento que me brinda la carrera me ayudan a
mejorar, entender y, sobre todo, aprender, que es lo que
mas me interesa, para luego ponerlo en funcion de los
demas.

iﬂrv\or POP (’ a woimt!
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Mi historia con la gastronomia se remonta a mis 9 anos cuando vivia con mis
hadres, Oscar Sierra y Nathalia Barrios. Quienes siempre tuvicron
admiracion por ¢ste arte. Solia cocinar en compania de mi padre las veces

uc cl se encontraba cn casa conmigo esperando a que mi madre llegara
c suardua jornada laboral. A veccs el no se encontraba ya que tambicn
debia cumplir con un largo horario de trabajo; realmente o realizabamos
preparaciones complejas, mas bien haciamos caldos, sopas y pastas,
preparaciones que me gustaba tanto a mi como a cllos. Ein aquella ¢poca no
cra consciente de que esto realmente me gustaba y sentia pasion por cllo,
simplemente lo hacia para estar reunido con ellos pasando un momento
agradable y disfrutando de ¢stas sencillas preparaciones. Pasaron un par
¢ anos para que dejara de vivir con ellos y empezar a cocinar desde la
escucla, la cual tenia’ convenio con el SENA y podia aprender mas y de
manera gratuita. Aunque disirutaba de ello atin no tenia idea que seria, mi
razon deser. Cocinaba en mi casa y unas 5 horas en ¢l colegio, ya que ¢ste
cra el tiempo que duraba las clases de gastronomia. Desde 9° hasta 11° tuve,
dichas clascs y de estas debia cumplir con 440 horas de pasantias. Las cjerci
en un comedor comunitario cerca del barrio en el que resido. Podria decir
que alli fue donde senti lo que es cocinar para personas que carecian de
~ hogar y alimento. Personas de tercera edad, discapacitados, ninos
huertanos y demas, Conoci muy buenas personas en ese trayecto y aprendi
bastante de ellas. Desde ahi senti que aparte de ser un arte, llenaba mi ser,
puesto que pude brindar comida y ayuda a los demas. Atesoré cada
segundo que permaneci en dicho lugar.

Terminé mi ciclo de bachiller y tuve la gran oﬁ)or‘lunidad de también poseer
cl titulo de téenico en gastronomia con tan solo 16 anos. Sin embargo, al no
estar completamente seguro de que queria para mi vida, &)éllles;f)aaeaq de
un apego a sustancias las cuales mancharon mi personalidad desde mis 12

anos, solo que contorme crecia este mal me carcomia de adentro hacia
afuera. Dicha adiccion cobro otros anos mas de mi vida en los cuales mi
madre quedo embarazada de otra persona que no era. mi padre. Nacio mi
hermana Zoe Barrios, desde ese momento ella ha sido mi razon para

mejorar como persona a diario. No obstante tarde tres anos masen

encontrar ¢l rumbo correcto. En estos anos tuve que cuidar la dicta de mi

madre y hermana, cocinaba a diario para cllas y empec¢ a comprender
que me Siento mejor cocinando que en la calle. ‘Trabajc en varias ocasiones

cn Corierias. [n ¢éste lugar segui puliendo mis habilidades como parrillero y
cocinero. Hasta que me di cuenta de que siento mas que pasion y amor por

cllo, sencillamente me cambio la vida. , ,
Gracias a ¢llo hoy me encuentro estudiando y aprendiendo ain mas, pues
mis ganas de ser tin gran profesional en el ambito me impulsan a seguir con
esta hermosa carrera, me encuentro agradecido con la cocina’y
todo lo que la compone, mi objetivo ¢s tener tanta experiencia
como para tener mi propia cede a de restaurantes o poder
ejercer esta labor en lugares que sinceramente premien las m
habilidades que estoy construyendo en miahora.
Esta es mi historia y hasta’hora empicza. .

iﬂrv\or POP (’ a woimt!
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Hace 23 anos que a mi me gusta la gastronomia porque una vez
mis padres (uvieron un restaurante y yo iba con ellos los fines de.
semana a ayudarles. De ahi me llamo la atencion porque aBrcndl
muchas cosas de la cocina y como preparar los cntos. Desde
ahi me di cuenta de que mi sueno es poder tener mi propio
negocio.

Pero despu¢s de que mis padres quitaron el restaurante, yo me
puse muy tristec porque no iba a poder seguir aprendiendo mas
cosas de cocina, Entonces segui S211111)rendlendp a cocinar, pero ya
cra en mi casa. Despucs de que sali del colegio, yo queria estudiar
la carrera de gastronomia pero no pude cstudiarla porque cra
muy cara y mis padres no me apoyaban para estudjar esa
carrera porque a ellos no les gustaba’y tambicn no tenian como
gagﬁlrla uego me puse a trabajar en restaurantes y en cada uno
e éllos yo aprendia muchas cosas. Después de muchos atios pude
lograr pagarme la carrera que sicmpre me ha gustado: la
gastronomia.

Primero Suc todo, quiero darles las gracias a mi hermosa familia.
Cuando les conte que se me habia dado la oportunidad de
estudiar la carrera que sicmpre me ha gustado, me dijeron que no
perdiera la oportunidad de estudiar y que me apoyaban, y que
podia contar con ellos.

Desde este instante estoy estudiando gastronomia, donde quicro
agradecer a los docentes quc me han ensenado y he aprendido de
cada uno de ellos. Que la gastronomia no solo es aprender a
cocinar y ya, sino que tambic¢n es un arte culinario donde uno
puede expresar sus conocimientos, habilidades pero sobre todo
una gran responsabilidad.

Ya para terminar, me doy gracias a mi misma por todo ¢l
esfuerzo, dedicacion y ganas de seguir aprendiendo, de haber
cumplido mis suenos d¢ estudiar la'carrera que siempre me ha

gustado que es la gastronomia, y que s¢ que con el tiempo

podré cumplir mis suenos de tener mi propio
restaurante gourmet. m
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Filete de
ﬁlapia saunte

INGREDIENTES  CANTIDAD

Filete de tilapia

Pimienta negra

Ajo blanco

Aceite vegetal

Orégano
fresco

£l filete de tilapia es un
pescado de ?W dulce
originario de Africa, de lo

mas cultivado del mundo

or adapfarse a diversas
condiciones. La acuicultura
se ha extendido en Asia,

América Latina y Jos
Estados Unidos. "Santé”
proviene del francés y

significa "saltear’. £s una
técnica que /'mp/ica cocinar
los alimentos m’pidamenfe
en una sartén con poca
cantidad de grasa a fuego
alto. Permite dorar los
alimentos al mantenerlos
jugosos Yy fiernos por
dentro. Es una prepamcio’n
moderna que se ha
pgmlmizado por su
facilidad y mpidez, ademads
de ser una opcidn saludable
Y versdtil. La ﬁlapia con
sabor suave y fextura firme
se presta bien para
absorber los sabores de los
condimentos
acompariamientos ufilizados.
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Marina el filete con aceite
vegetal, sal, pimienta negra, ajo
y orégano fresco finamente
picados.

En una sartén a fuego medio
alto, con un poco de aceite, sella
la tilapia y deja cocinar de1a 2
minutos.

La tilapia en su interior debe
quedar brillante y no debe
sentirse seca.




INGREDIENTES  CANTIDAD

Harina de trigo 85

Mantequilla

Leche

Cebolla
cabezona
blanca

Laurel Fresco

Clavos de olor

Nuez moscada

Sal
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La salsa bechamel, aunque
inicialmente se asocid a una
leyenda que la vineulaba
con cocineros florentinos de
Catalina de Médici en
Italia, no tiene respaldo
documental de ese origen.
La primera receta conocida
aparecid en el libro "Le
Cuisinier Francais” en 1657,
aungue era diferente de la
actual bechamel. La version
moderna se afrilmye al
cocinero francés Lowis de
Béchameil, quien refind y
opularizo’ la salsa en é
corte francesa, llevando su
nombre en honor a él.

Realiza un roux claro, 50%
mantequilla + 50% harina de
trigo en una sartén durante 1-3
minutos, retira del fuego y
reserva hasta que enfrie.

En una olla u olleta pon leche a
fuego medio bajo y agregar una
unioén pique, cebolla + laurel +
clavos de olor, y deja al fuego el
tiempo suficiente para que la
leche quede bien aromatizada.
Aun con la leche caliente, tamiza
y agrega el roux, mezcla bien
hasta que no queden grumos y
quede una consistencia napada.
Agrega sal, pimienta y nuez
moscada al gusto




Tiene sus raices en las
cocinas mediterranea
europea, especialmente en la
cocina italiana Y francesa,
donde alcaparms son
utilizadas desde hace siglos.
Las alcaparras son /75
botones florales no abiertos
de la plam‘a Capparis
spinosa, que crece en las
regiones mediterraneas, de
ignal manera, gracias a las
condiciones climdticas
eomdrficas nicas, las
alcaparms edlicas son
«naturalmente oiydnicas» ya

que no requieren m‘nyu’n
a Sa e tratamiento o fertilizacion.
Son un rotagonista
] indiscutible en la pizza
a Ca P a r r aS napolitana y siciliana, la
alcaparra también es
Sfundamental en la
prepamcio’n de es;;agueﬁs i
la puttanesca, salsa verde y
pesto spantesco», junto con
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fomates, orégano, anchoas y
aceitunas negras.

INGREDIENTES = CANTIDAD

Bechamel CN
Alcaparras
Vino blanco
Mostaza dijon

Miel de abejas , A una Bechamel agrega: vino
blanco, mostaza, miel,
alcaparras picadas, sal y
pimienta negra.

Mezcla bien y cocina durante
2 minutos aprox.

Retira del fuego y sirve.

Pimienta negra

Perejil liso




Salsa a las
finas hierbas

INGREDIENTES ~ CANTIDAD

Bechamel CN

Crema de leche

Oregano seco

Tomillo fresco

Romero fresco

Perejil liso

Estragon

Vino blanco

Sal

Pimienta negra

= — 0 - »n —

Su origen es de la cocina
francesa Yy es una mezcla de
hierbas aromdticas picadas
finamente, como perejil,
cebollino, estragon
perifollo, usado para
realzar sabores en los
diversos platos. Deben ser
minimo 5 hierbas. Ofrece
un aroma mmy agmdable i
un sabor suave que combina
estupendamente con carnes,
pescados ¢ incluso
ensaladas.

ALGUNOS TIPS:
Agrega los ingredientes
a la bechamel mientras

fodavia esta /iquida.
Jostar previamente las

hierbas para mejor
concentracion del sabor.
Desglasar el vino
blanco

Y4 puede aniadir en
caliente para carne 7

escado o conservaria

en frio para alifiar
ensaladas.

A una Bechamel agrega:
crema de leche, vino blanco,
orégano seco, tomillo seco,
romero seco, perejil
fresco,estragon fresco, (todos
finamente picados), saly
pimienta negra.

Mezcla bien y cocina durante
2 aprox.

Retira del fuego y sirve.




Se cree gue la receta de
salsa Mornay debe su
nombre al dugque Philippe
de Mornay, gobernador de
Saumur y a qm‘en también
se le atribuyen otras salsas
como la salsa Chasseur, la
salsa [yommise 0 la salsa
Oparfo ademds de la
bechamel, pero no ha
documentacion sobre ello.
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La salsa Mornay suele
aderezar platos de pescado,
carnes blancas, verduras,
huevos escalfados o mollet

TIPS:
o Puedes usar parmesano

y/a gruyere por igual
(Si no, usar quesos al
gﬂsfog.
o Integrar con batidor de
mano.
o [uego de integrar los
ingredientes, rectifica
los sabores con sal y
pimienfa.

INGREDIENTES CANTIDAD UND

Bechamel (9]

Queso Gruyer

Huevos

e Prepara una Bechamel.

¢ Separa las claras de las yemas del huevo.

e Enunrecipiente pequeno, bate las yemas de huevo.

e Agregala salsa Bechamel caliente a la yema de huevo, batiendo
constantemente para evitar que se corte.

e Ponlamezcla en una sartén y cocina a fuego bajo durante 1 minuto
aprox, mezcla constantemente.

e Anade el queso Gruyere rallado, sal y pimienta negra.

e Mezcla bien hasta que el queso se derrita y la salsa esté homogénea.

e Retira del fuego y sirve




INGREDIENTES  CANTIDAD  UND

Cebolla 105
cabezona
morada

Zanahoria 105
Zuquini amarillo  105/105
y verde

Apio

Pimentoén rojoy  105/105
verde

Jengibre 14
fresco

Apio 105

Salsa de soya 56

Sal 35

Ajo

Aceite vegetal

Aceite de
ajonjoli

El wok se origind en China
entre siglo { sig/o Xl
como resulfado de la
escases de combustible.
Permite saltear con
facilidad. £l movimiento de
remover contantemente los
alimentos en trozos
pequeiios le llamaban Wok
Kei. E1 objetivo de este es
mantener la humedad
mantener ¢l calor mediante
la forma del wok que
guarda y mueve el calor
por toda la superficie.
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e Lavayseca muy bien las
verduras antes de cortarlas.

e Cortalasverduras:

-Cebolla: Emincer o plumas,
-Zanahoria, zuquini amarillo y
verde, pimenton rojo y verde:
Allumette (5cm * 2.5mm)

-Apio: Desvena, blanquea y cértalo
de medio centimetro de grosor.

¢ Picafinamente el ajoy el
jengibre, también puedes
rallarlos.

e En un wok a fuego medio alto,
previamente engrasado,
saltea las verduras en orden
de dureza, agrega la siguiente
cuando la anterior ya este
suave (zanahoria, apio,
pimenton rojo y verde, zuquini
amarillo y verde y cebolla)

e Por altimo, agrega jengibre,
ajo, salsa soya, aceite de
ajonjoli, sal y pimienta, mezcla
bien hasta que todos los

ingredientes se incorporen,
apaga el fuego, retira y sirve
caliente.




INGREDIENTES  CANTIDAD  UND

Papa pastusa 85
mediana

Mantequilla

Tomillo

Pimienta
blanca

Sal gruesa

Queso
mozzarella

Crema de
leche

Papel aluminio

También conocida como
~ ‘gratin dauphinois” en
francés, es un plato cldsico
de la cocina fﬁaﬂcesa 4
consiste en rodajas finas de
apa cocidas en una mezcla
de crema (o leche) Yy, a
veces, queso, hasta que estén
tiernas y doradas. Este
latillo” proviene de la
region de Dauphiﬂe’, en el
sureste de Francia, y su
primera referencia escrita se
encuentra en 1788, cuando
se sirvid en un banguete
ofrecido por Charles-lenri,
dugue de Clermont-Tonnerre,
en Gap, una ciudad en dicha
regio’n
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e Lava y seca las papas.
e Pelay corta las papas en rodajas

de medio centimetro de grosor.
En una olla, pon agua y desde
frio pondras dentro las rodajas
de papas que cortaste
previamente, pon a fuego alto,
pues el agua debe hervir.
Cocina las papas el tiempo que
sea necesario para que queden
bien cocidas y suaves.

Realiza una mezcla de crema de
leche, mantequilla, queso
mozzarella, sal y pimienta

En un molde o refractaria,
previamente engrasado, pon
capas intercaladas de papa y la
mezcla anterior, (tipo lasaina).
La altima capa debe ser de la
mezcla anterior y queso
mozzarella. Tapa con papel
aluminio

Tapa con papel aluminio y lleva
al horno durante 20-25 minutos
Retira el papel aluminio y deja
unos 5 minutos




El roast beef de res es un
lato tradicional de la cocina
britanica, con raices que se
remontan a la Edad Media.
Este plaﬁ/lo consiste en una
ieza de carne de res asada
lentamente en el horno,
genem/menfe sazonada con
sal y pimienta, hasta que
alcanza el punto deseado de
coccion.
£l roast beef se ha convertido
en un simbolo de la cultura
culinaria inglesa, asociado
articularmente con el
almuerzo del dom/nyo. La
primera referencia escrita al
R oan B e e roast beef como un platillo
distintivo ir%/e’s aparece en el
d e ’/e 5 poema "The Roast Beef of Old
England” de tenry fielding,
escrito en 1731, Este p/afa
también gand prominencia en
la corte del rey Enriqm Vi Y

D e O - N — =

se popularizd aun mds
= dumf;flg los siglos XVI/
7’7 veduonfes Yﬁ,j?;\w Xt 4

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

LOMO ANCHO 350 Gy = N
DE RES 7
ACEITE DE
OLIVA

MOSTAZA
DIJON

SALL U Marina el lomo ( usa
DIVIENTA i d%ferentes conflimentos
BLANCAEN hierbas, especias y otros

ingredientes a tu gusto)
por 15-20 minutos
aproximadamente.

En una parrilla o sarten a

oML fuego alto sella el lomo.

Ponlo sobre una bandeja

LAUREL : engrasada.

Metelo al horno por 40

minutos aproximadamente.

Retira del horno, corta en

laminas.

Sirve caliente.

HARINA DE
TRIGO

VINO BLANCO

BRANDY

MANTEQUILLA



INGREDIENTES CANTIDAD

HUESO CARNUDO 210
DE TERNERA

CEBOLLA 70
CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA

CEBOLLA PUERRO

APIO

PEREJIL CRESPO

LAUREL

TOMILLO

HARINA DE TRIGO

MANTEQUILLA

HUEVO

CHAMPINON

LIMON

También conocida como salsa
Parisina. Es una de las
cuatro salsas madre
definidas por el chef Frances
Antoine Careme, incluso
actualmente derivada de la
veloute elaborada de caldo
de carne reducido junto con
yemas de huevo Y algunas
otas de limon.

Es idyml para acomparnar
huevos, verduras al vapor y
carnes a la plancha, asadas
o0 hervidas, aungue existen
variantes de esta salsa para
pescadas. El truco esta en
incorporar Ja Iiga de yema
de huevo sin dejar que
hierva una vez incwpomda,
pues la [yema se Coajula y la
salsa se separaria.
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RECUERDA:
Los fondos no llevan sal.
s Limpiar los c/lampiﬁones
con un repasador
hiimedo.

Prepara un fondo de ternera,
tamizalo, hacer un roux y
mezclar con el fondo

Agrega las yemas de huevo, el
zumo de limon en forma de hilo
y la mantequilla a
temperatura ambiente.

Bate hasta integrar sin que se
coagule.

Corta los champinones y
agrégalos a la salsa.




Sﬂpréme sauce es una cldsica Vi
popular 'salsa hija" de la
cocina francesa. Estd hecho de
salsa madre velouté, /m’ga
espesado con crema. Segzin
Larousse Gastronomique, obra

fundamental de la alta cocina
francesa, publicada por
primera vez en 1938, la salsa
stfp/'é"nie se elabora a partir de
la salsa madre velouté (caldo
blanco espesado con una roux
blanca; en el caso de la salsa
supréme, generalmente se
prefiere el caldo de pollo),
Sa I 5 a reducido con crema espesa 0
creme fraiche, Y /m’ga colado
” re m a un colador fino. En muchos
S p casos, los chefs también aoptan
por afiadir champifiones
finamente picados y
/igermﬁenfe salteados al plafo,
aungue esto no se menciona en
Larousse Gasfmnamiqne ni en
Auguste Escoffier, quien fue
drbitro de la cocina cldsica
francesa.
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INGREDIENTES  CANTIDAD  UND
ALAS DE 210
POLLO

CEBOLLA 70
CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA 70

70

e Porlo general, se agrega un
poco de jugo de limén.

e Fondo de ave (con mirepoix
guarniciéon y bouquet
garni) + roux claro =
velouté de ave + yemas y
crema de leche. Batir
fuertemente a fuego bajo
para evitar coagulacion de
yemas.




Se asocia sin pmeba alguna
al erudito protestante
francés Philippe Mornay,
conocido como duplessis
Mornay ( habitante de la
ciudad de Plessis) 1549 -

1623 sefior de Plessis -
Marly % y‘obmmdor de
Saumur. También llamado el
fﬂpa de los /mgonofes
profesfaﬂfes fmnceses).

= -—_—0 O - » — T

Se documenta esta salsa en
el siglo XIX durante el
reinado de Carlos X 1757 -
1836 cuando aparece en la
carta del restaurante

Salsa B ercy o i

Véfonr'situado en el Palais
Roya/.

RECUERDA:
Fondos no llevan sal.
Desglazar el vino es

uena opcion.
Puedes decorar con

perejil liso.
INGREDIENTES CANTIDAD UND

HUESOS DE
PESCADO

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA

CEBOLLA
PUERRO

APIO

e Realiza un fumet ( huesos de
pescado + mirepoix guarnicion
+bouquet garni + agua ).

PERJIL CRESPO

LAUREL

TOMILLO e Preparayanade un roux
claro.
HARINA DE .
TRIGO e Agrega vino blanco y crema de
MANTEQUILLA leche.

e Poner en una sarten a fuego
medio y revolver

PEREJIL LISO constantemente hasta que la

salsa este espesa.

Sirve.

VINO BLANCO

CREMA DE
LECHE




Ensalada de
rugula y sefas

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

RUGULA

QUESO DOBLE
CREMA

ACEITE DE
OLIVA

CHAMPINON

VINAGRE
BLANCO

PORTOBELLO

TOMATE
CHONTO
PINTON

CEBOLLA
CABEZONA
MORADA

LIMON

4
4
R
\

Tiene sus orl’genes en el
mediterraneo donde crecia
de manera silvestre Y luego
se cultive masivamente. Hoy
presenfe en gasfronomz’a
italiana, espafiola, griega y
francesa. tierba usada por
sabor picante y amargo que
otorga, ideal para decorar y
preparar salsas. Es una
plata comestible que empezé
a introducirse en e}vom
romand.
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e Lavay seca larugula, tomate,
cebolla y limon.

e Limpia con unrepasador
himedo los portobellos.

e Corta:

- Portobellos: cortes
irregulares pequenos
-Tomates: mirepoix
-Cebolla: emincer / Plumas
-Rugula: chiffonade
-Queso doble crema :
maccedonias

e Saltear los portobellos

¢ Realiza una vinagreta
clasica, aceite de oliva +
vinagre.

e Mezcla todos los ingredientes
en un bowl, anade la
vinagreta, sal y pimienta.

Sirve.




INGREDIENTES
HARINA DE
TRIGO

FECULA DE
MAIZ

SAL

PIMIENTA

CERVEZA

HUEVO

OREGANO
FRESCO

PANKO

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA GRANDE
Y PAREJAS

ACEITE
FRITURA

CANTIDAD UND

B2 -—0 0 =- »n — I

La masa orly es un tipo de
masa que se utiliza para
freir en abundante aceite

caliente alimentos con
mucha agua y que, una vez
fritos, quedan crujientes
gmcias a esta capa que les
rodea. Dice que se origind
en francia en el distrito de
Crefteil.

En cualguier caso, tempura

Y orly no son lo mismo, ni
por origen ni iiyr‘edienfes,

porque ésta ofra se elabora
con cﬁzgua con gas, lo cual

la hace mds ligem, sin
mencionar que debe estar
siempre a ftemperaturas
bajas.
Se pm‘de emplear para
fritura de ‘mariscos,
l/egemles y verduras.

Lava y pela las cebollas.

Corta los aritos de
aproximadamente 1 cm de
grosor.

Quita la telita transparente
que tienen en su interior.
Realizar la orly (mezcla de:
huevo + harina de trigo +
fécula de maiz + cerveza + sal
+ pimienta + orégano
finamente picado).

Pasa los aros por harina de
trigo, luego por la tempura y
por ultimo por panko.

Ponlos sobre una bandeja y
lleva por 5 minutos al
congelador




Cordon blue

de ternera

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

PULPA DE
TERNERA SIN
GRASA

JAMON YORK
QUESO
MOZARELLA
TAJADO

HARINA DE
TRIGO

AJO BLANCO

PIMIENTA NEGRA
OLIDA

SAL

ACEITE

VEGETAL

HUEVOS

MIGA DE PAN

MANTEQUILLA

PALILLOS

OI;Igen en Francia, anngue esa
cinta azul era un 51mb lo en Ja
cocina, ? e en la época de
Enrigue /1, Zor el siglo XVI, en
Fraficia se ‘distinguia con ina
cmfa aznl a i 5050)1445 que
habian recibido la Orden del
Caballero del Espiritu Sanfo, la
mds alta distinclon de la epoca
Esa_ cinta azul o cordon blev’
servia también para reﬁemse a
dque ellos cocineras que sorprendian
or su alfo nivel la monarguia
i (cosfum rada a lo
suchlentos ban quetes en e
alacio. Estos cocineros solian
tar sus delantales con una cita
de color azu/ me evocaba aquella
distincion. Donde pmbfble ente
uno de ellos se invento una receta
que perdum en la actwalidad.
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Fhapapeiin

Coloca los filetes de ternera sobre
vinipel y apldnalos con un mazo de
carne.

Marina los filetes con sal, pimienta y
otro condimentos a tu gusto.

Sobre cada filete aplanado, coloca
una tajada de jamon y una tajada de
queso mozzarella. Enrolla el filete
para formar un rollo compacto.
Utiliza palillos de dientes para
asegurar el relleno y evitar que se
deshaga durante la fritura.

Prepara tres estaciones de
empanizado: harina, huevo batido y
miga de pan. Pasa cada rollo por la
haring, luego por el huevo batido y
finalmente por la miga de pan,
asegurdndote de cubrirlo
completamente.

En una olla a fuego medio-alto pon
aceite vegetal. Cuando el aceite esté
caliente, coloca los rollos de ternera
empanados en el aceite y frielos
durante 3-4 minutos por cada lado, o
hasta que estén dorados y crujientes.
Retira los rollos de ternera fritos y
colécalos sobre papel absorbente
para eliminar el exceso de aceite.

Sirve caliente.




Salsa
normanda

i

7 wf”wa L/(/E/Zy __l

INGREDIENTES ~ CANTIDAD

HUESOS DE 210
PESCADO

CEBOLLA 70

CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA
CEBOLLA
PUERRO

APIO

PERJIL CRESPO
LAUREL
TOMILLO
HARINA DE
TRIGO
MANTEQUILLA
CHAMPINON
CREMA DE

LECHE
HUEVOS
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A comienzos del siglo XIX,
un cocinero parisino
llamado Langlais, chef del
café-restanrante Rocher de
Cancale, inventd wun /n/afo
que llamd lenguado “a la
normanda”, /4 venia
derivado de un- estofado de
pescado a la crema que se
preparaba con sidra y no
con vino blanco. Pronto
alcanzd gran popularidad, y
a partir de ahi empezaron
a  crecer este tipo de
preparaciones, inspiradas en
la cocina de Normandia
en sus  productos  mds
fipicos, como son  nata,
mantequilla, marisco la
sidra o calvados. no
quedd  solo en  pescado,
también se hacian carnes,
aves, huevos, crepes,
fortillas, patatas, hojaldres,
incluso ensaladas.

Realiza un fumet y un roux.
Mezcla el fumet con el roux.
Saltea los champinones.
Exprime y licua los
champinones

Anade los champinones
licuados a la mezcla del fondo +
roux.

Anade 1yema de huevoala
mezcla anterior.

Lleva al fuego alto la salsa y
anade la crema de leche.
Mezcla bien y retira cuando la
consistencia dela salsa sea
semi liquida.




La salsa al vino blanco y
nueces es una  preparacion
culinaria que combina la
delicadeza del vino blanco
con el sabor Yy la textura
de las nueces. Esta salsa
tiene  una  historia  que
refleja tanto la tradicio'n
culinaria eurapea  como la
innovacion moderna en la
cocina.

f‘lmlt/p/e la  combinacion
especifica de vino blanco y
nueces en una salsa no

S a ] S a a I V i ” 0 fiene un origeﬂ claro, es

b ] probable que haya surgido
d ” c 0 ” ” e C e 5 de la creatividad  de

chefseuropeos que buscaban
nuevas formas de combinar
ingredienfes tradicionales.
En la cocina francesa, las
salsas de vino blanco son
comunes, y la adicion de
nueces puede haber sido
una  manera de afadir
ri(/Meza y fextura.
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INGREDIENTES CANTIDAD UND

FONDO DE AVE 210

HARINA DE 17
TRIGO

MANTEQUILLA

VINO BLANCO
e Prepara una velouté

CREMA DE ¥ . 1

LEeLE e Agrega vino blanco y crema de
leche.

NUECES DEL i .

BRASIL ¢ Picafinamente las nueces

e Incorporalas ala salsa,

e Acentua el sabor

Sirve




Salsa

Champifiones

—~
S

ety B,
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INGREDIENTES  CANTIDAD  UND

ALAS DE 210
POLLO

CEBOLLA 70
CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA
CEBOLLA
PUERRO

APIO

PEREJIL
LAUREL
TOMILLO
HARINA DE
TRIGO

MANTEQUILLA

SHITAKE
DESHIDRATADO

CHAMPINON

CREMA DE
LECHE
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El uso de champiﬁones en
la cocina se remonta a la
cmﬁgl}iedad. Los romanos y
los griegos ya utilizaban
/mngos en sus platos. La
salsa de champiﬁones, tal
como la conocemos hoy,
tiene sus raices en la cocina
francesa. tn el siglo XVII,
durante la e;voca de la /mn
cocina francesa, los chefs
empezaron a experimentar
con salsas y guarﬂiciones
sofisticadas. Los
champiﬁones se convirtieron
en un iiyredieﬂfe papular
or su sabor umami Y su
versatilidad.  En el siglo
XIX, la salsa de
champiﬁoﬂes se consolidd
como una receta cldsica.
Aparecid en varios libros de
cocina y se convirtio en una
‘guarnicion favorita para
carnes, especialmente en
latos como el filete
I/l/e/lingfan. Con ¢l tiempo,
la salsa de c/mmpiﬁones se
difundid por todo el mundo.

Realiza un fondo de ave
Prepara y anade un roux
claro ( velouté)

Corta los champinoes en
laminas y sofrielos en
mantquilla

Anadir al veloute

Agrega crema de leche, sal y

pimienta.
Sirve.




Cous cous con

frutos rojos

finas hierbas

INGREDIENTES CANTIDAD  UND

CousCus 56

PEREJIL LISO 1

MANTEQUILLA 35

ALMENDRAS 21

NUEZ DEL 21
BRASIL

MANI

ESTRAGON

OREGANO
SECO

SAL
PIMIENTA
NEGRA MOLIDA

TOMATES
SECOS

El couscous es un plato
tradicional con una rica
historia que se remonta a
ﬁempos anﬁguos.
Originario del norte de
Africa, particularmente en
as regiones de la actual

Argelia, Marruecos Y Tiinez,
el couscous ha sido un
alimento bdsico durante

siglos. £l nombre "chuscos”

proviene del término beréber
’seksu” o keksu” gue
significa bien enrollado o
formado.
El couscous se elabora a
artir de sémola de frigo
duro gue se humedece y se
frota para formar peqiefios
ranos, los cuales se cuecen
al vapor. Este proceso
arésaﬂal ha sido
transmitido de yenemcio’n
en genemcio’n convirtiéndose
en"una parte infe ral de la
cultura Yy la vida diaria de
las cominidades magrebl’es.
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Coloca agua con sal y un
chorrito de aceite a hervir.
Cuando este hirviendo retira y
agrega el cous cous.

Asegurate que el cous cous
quede cubierto de agua, tapa y
deja reposar durante unos 3
minutos durante ese tiempo el
cous cous absorbera el liquido y
se hinchara.

Pica y anade al cous cous
mantequilla, almendras, nuez
del Brasil mani, tomates secos,
perejil liso picado, sal y
pimienta

Sirve.



Tempum de
vegeta les

INGREDIENTES

HARINA DE
TRIGO

FECULA DE
MAIZ
BERENJENA

SAL

PIMIENTA
NEGRA

HUEVOS

ESPARRAGOS

ZANAHORIA

ZUQUINI
AMARILLO

HIELO

ACEITE DE
FRITURA

CANJIDA

70

35

La fempura de vegetales es
o un plm‘o tra IC/'OI,MI
japones, pero sus origenes
se remontan al confacto
entre Japon y los
misioneros jesuitas
portugmeses en el siglos
XVI.
Estos misioneros
introdujeron la técnica de
reir alimentos con masa
durante los periodos de
ayuno, conocidos como
"temporal” en latin, de
donde proviene el nombre
”femplm".
tn Japdn, la tempura se
adoptd y adaptd,
convirtiéndose en una
técnica culinaria refinada.

Phappcian

H
I
)
T
0
R
I
A

Lava y corta las verduras
(zanahoria, zuquinni amarillo y
berenjena) en laminas finas.
Prepara la tempura, en un
recipiente mezcla la fécula de
maiz, la harina de trigo , agua
helada y una pizca de sal. bate
constantemente con un batidor
de mano o un tenedor hasta
obtener una mezcla homogénea
y sin grumos.

Sumerge cada pieza de verdura
en la tempura fria, asegurandote
de que esté completamente
cubierta.

Calienta el aceite en una olla a
fuego medio-alto.

Cuando el aceite esté caliente,
introduce cuidadosamente las
verduras.

Frie las verduras hasta que
estén doradas y crujientes.
Retira las verduras fritas del
aceite.

Sirve caliente.




)
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND
LOMO DE RES 28

ENTERO

TOCINETA

SAL GRUESA

PIMIENTA

AJO BLANCO

ACEITE DE
OLIVA

PALILLOS

ALGUNOS TIPS:

o Puedes dar una pre—caccio’n
sellando en sarten a fnego
medio (2 min  por cada
lado)

Precalentar el  horno a
200°C 10 minutos.

Al salir del horno déjalos
reposar 5 min fapados con
papel aluminio.
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£l fillet mignon es un corte
de carne dg res famoso por
su ternura y sabor delicado.
El  término  ’Fillet mingo”
roviene del frdnces, donde
“fillet* significa "lomo”  y
”mingo” se traduce como
”peqneﬁo" 0 ’delicado” este
corte  proviene del extremo
mds  pequeiio  del  lomo,
especz}ﬁ:amenfe del musculo
proas mayor, que es uno de
Jos misculos menos
utilizados del animal, lo gue
resulta en su  notable
fernura.

La historia del fillet mignon
esta intimamente ligada a
la cocina francesa éZI siglo
XLX, cuandolos cﬁZfs
comenzaron a  experimentar
con cortes mas ftiernos Y
presenfaciones mas
refinadas, wno  de los
rimeros usos documentados
en la literatura culinaria se
encuentra en las obras de
la autora francesa Marcel
Rouff y el famoso chef
Auguste  Escoffier  quienes
promovieron la alta cocina
francesa y sus técnicas.

Limpia y hermosea el lomo de
res

Corta los medallones

Albardar ( envolver ) con la
tocineta.

Marina

y sellar. Luego, terminar la
coccion en el horno segin la
término de coccion de la carne.




= —-— 000 =—- »n —

INGREDIENTES CANTIDAD  UND

HUESO
CARNUDO

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA

CEBOLLA
PUERRO

APIO
PEREJIL LISO
LAUREL
TOMILLO

HARINA DE
TRIGO

MANTEQUILLA

PASTA DE
TOMATE

CHAMPINON

TOCINETA

VINO TINTO

VINAGRE DE
FRUTA

AZUCAR
MORENO

UVAS PASAS

ALCAPARRAS

SAL

Salsa
agridulce

La salsa ayridulce es una
prepamcidn culinaria con una
rica y diversa historia que
abarca varias culturas Y siglos.
Esta combinacidn de sabores
opuestos - agrio y dulce - ha
sido apreciadﬂ en diferentes
formas en todo el mundo.

La historia de la salsa ajridulce
en China se remonta a la
dinastia Zhon (1046-256 a.c.)
donde las primeras versiones se
utilizaban para marinar y
acompapiar carnes.

Esta salsa se popularizo’ en la
dinastia Taﬂg (618-907 d.C.). y
se convirtio en una caracteristica
distintiva de la cocina cantfonesa.

Se realiza una salsa espanola
(fondo oscuro + vino tinto +
pasta de tomate)

Corta en tiras la tocineta
Picar finamente las uvas
pasas y alcaparras

Llevar la salsa espanola a
fuego alto

Agregar, vino tinto, tocineta,
las uvas, alcaparras, aziicar
moreno, tomillo

Se deja reducir hasta obtener
una textura napada
Montar la salsa




Salsa
bordelesa

%vjx”y/w/ vt

INGREDIENTES  CANTIDAD  UND

SALSA CN
ESPANOLA

VINO TINTO

Datos Curiosos:

La ftradicion vinicola en Burdeos
proviene de la épaca romana. Los
romanos  fueron los primeros en

planmr vifias en esta zona en el
ario 60 a. C. No es raro entonces

que en Burdeos muchas de su
recetas  tenga el vino  como
inyredienfe.

La salsa bordelesa (sance
bordelaise en  francés) es
una cldsica salsa francesa

inaria de la regidn de
Burdeos, famosa por sus

Vinos.

Esta salsa es una de las
preparaciones mds refinadas
de la cocina  francesa,
conocida por su rico sabor
Y su uso en platos  de
carne, especia/menfe bistecs

y filetes.
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La regio’n de  Burdeos
también es  conocida  por
fradicion  culinaria,  que
/'ﬂclnye el uso de vinos en
la cocina. La salsa bordoles
se desarrolld  como  una
forma  de incorporar el
sabor robusto y complejo de
los vinos tintos de Burdeos
en la gasfrononu’a local.

e Enuna sarten a fuego medio
alto, anade el vino tinto y
11évalo a punto de ebullicion.
° Agrega la salsa espanola

(fondo oscuro + pasta de tomate )

. Anade sal y pimienta.

e Mezcla constantemente y déja
reducir la salsa.

e  Retiradefuego,reservay

sirve.




fabichuelas en
beurre noissote

[

Pty Ry

INGREDIENTES  CANTIDAD  UND

HABICHUELINES
(DELGADAS)

SAL
PIMIENTA

MANTEQUILLA

Datos Curiosos:

La bewrre noisette se elabora
fundiendo la mantequilla en  un
sartén a  fuego medio-bajo. Esto
ocurre cuando se separa la profe/ﬂa
de la grasa, es decir, cuando la
parte solida de la manfequi/la
qm‘da en la superficie. Su  tono
tostado es gracias a la reaccion de
Maillard.

Las habichuelas en beurre
noisette, o judias verdes en
mantequilla avellanada, son

un ejemplo de como la
cocina francesa puede
transformar inyredienfes
simp/es en p/m‘os de tjmn
sabor 1y elegancia. Este
lafo combina dos
elementos clave: las
habichuelas, un vegetal
ampliamente utilizado, y la
técnica de beurre noisette,
que aporta un sabor
profundo y unico. Las
habichuela son originarias
de América Central Y del
Sur. Fueron introducidas en

Europa por explomdores
espaﬁoles Y porr;plqueses en
el siglo XVI. En francia, las

/mhyichue/as se adaptaron
bien al clima &y rapidamente

se infegraron en la dieta

local. se cultivaron
extensamente y se
convirtieron en un Veyeml
comun en la cocina
francesa.

= -— 00 - »n — D

Lava y desvena los
habichuelines.

Blanquea los habichuelines
poniéndolos en agua hirviendo
por un par de minutos

Retira del agua y deja enfriar
Ponlos sobre una sarten y anade
mantequilla.

Sazona o acentua el sabor con sal
y pimienta.




La salsa cazadora conocida
como "sauce chasseur” en
francés, es una salsa cldsica
de la cocina francesa que
ha ganado popularidad por
su sabor robusto y su
capacidad para
complemenfar una variedad
de carnes, especialmente
caza, aves y setas. Su
nombre, que significa "salsa
del cazador”, refleja su
asociacion con la cocina
rvstica Y Jos inyredienfes
disponib/e para los
cazadores.

S l La salsa cazadora se
a S a desarrolld en el S{glﬂ XIX en
francia, en una época en la
C aZ a d 0 ”' a que la cocina francesa
estaba con solidando su
repufacio’n mundial gracias
a chef como Auguste
Escoffier. La popularizacion
de la cocina de alta gama
la codificacion de recetas
cldsicas hicieron gue salsas
como la cazadora se
integraran en el repertorio
estandar de la jasfronamia
francesa.
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

MANTEQUILLA 35

PASTA DE
TOMATE

VINO TINTO
CHAMPINONES
PEREJIL LISO
Corta la cebolla en doble
CEBOLLA cincelado y sofriela en poco de
CABEZONA .
AR aceite.
Al FRESCO Anade los champinones
ROJO. laminados.
VIEN 2 Agrega parte de la salsa oscura
BLANCA ' .
elaborada previamente.
ACEITE ~ o s .2 .
VEGETAL Anade perejil, pimienta, aji, vino
tinto y pasta de tomate.




El puré de pla’fmm maduro
es un plafo tradicional en
muchas culturas fropicales
y subtropicales,
especia/menfe en America
Latina, el caribe y dfrica.
Este platillo apzoz/ec/m el
pldatano maduro, un
ingrediente bdsico en la
dieta de estas regiones,
conocido por su dulzura
natural y su versaftilidad
culinaria.

P ” re d e ] a fano El plitano maduro es

originario del Sudeste

maduro Oy i P T et ¢
queso ¢ ferio
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las Américas por Jos
explomdores y comerciantes
durante la e}noca colonial.

7 wfﬁ/o{ venfeg

INGREDIENTES CANTIDAD  UND

Pz

PLATANO 280
CASCARA NEGRA
QUESO 70 ; ¢ Lava el platano maduro.
COSTENO Pon una olla con agua a fuego
MANTEQUILLA B85 OltO.
— e Coloca el platano maduro con
LECHE cascara en la olla con agua.
SAL ¢ Déjalo cocinar hasta que esté
' blandito.
e Mientras tanto, ralla el queso
costeno.
e Cuando el platano esté blandito,
Datos Curiosos: apaga el fuego y sdcalo del agua.

e Pélalo y Hazlo puré y pasalo por
un colador para obtener una

Usualmente las personas desechan el

plm‘cmo maduro porque creen gue esta textura suave y sin grumos.

dafiado. No 0b5fﬂl1f€, es mas blando Y e Agrega queso, mantequilla y

dulce ya que su almidon se convierte crema de leche en cantidades

en azucares como la sacarosa, glucosa HFCGSGI‘iflS

y  fructosa. MUsado en bastas * Sirve caliente. Puedes hacer
quenelles si lo deseas.

prepamciones y en contraste con el
gueso costefio por sus togues salados.




EL gigot de cordero, o
jerna de cordero, es un
lato  emblemdtico de la
cocina  francesa que se ha
apreciaa’o durante siglos
or su sabor jugoso y su
versatilidad en Ja
/Jrepm’acio'ﬂ. Este lato
tiene profmldas raices en la
tradicion culinaria enropea
y ha evolucionado a lo
Imyo del fiempo  para
convertirse en un simbolo
de la cocina festiva y de
alta gama.
La historia del consumo de
cordero se remonta a la
antiguedad, particularmente
en las civilizaciones griegﬂ
romana, donde la carne
de cordero era un alimento
bdsicoen muchas
celebraciones y banquefes.
Los romanos “en parﬁcw/ar
desarrolaron  tecnicas  de
asado y marinados 4
influyeron en las
fmrﬁéiones culinarias  de
[Wopa.
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

PIERNA DE 35
CORDERO SIN
HUESO

TOMILLO

FAESED

AJO BLANCO

ACEITE
VEGETAL

ANALORIA o Lava, seca y hermosea el

cordero.
N e Marina, clavetea con agjo, tomillo
BLANCA

y laurel.
CEBOLLA o o
PUERRO o Lleva al horno a 180° - 200
APIO ; grados en una refractaria sobre

una cama de mirepoix como
PEREJIL LISO o 2
guarnicion.

PASTA DE . Utiliza los jugos de esta

preparacion para hacer una
salsa.

SALSA DE
SOYA
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

HUESO 21
CARNUDO

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA

ZANAHORIA

CEBOLLA
PUERRO

APIO
PEREJIL LISO

LAUREL
FRESCO

TOMILLO
FRESCO

HARINA DE
TRIGO

MANTEQUILLA

PASTA DE
TOMATE

CHAMPINON
TOCINETA
VINO TINTO

HUESO DE
TERNERA

VINAGRE DE
FRUTA

CEBOLLA
CABEZONA
ROJA

AJI EN FRUTO
ROJO.
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Salsa
a la diabla

la salsa a la diabla es una
preparacion picante que se ha
convertido en un  componente
popular de muchas  cocinas,
especialmenfe en la mexicana Yy
en diversas cocinas de América
Latina y Espaﬁa.

Su nombre, que significa “salsa
del  diablo",  sugiere  una
infensidad y un  calor que
despiertan el paladar.

La salsa tiene profundas raices
en la cocina mexicana, donde
el wuso de chiles y especias
picantes es fundamental.

Elabora una salsa espanola
Anade pasta de tomate, vinagre

de frutas y pimienta.




la salsa leonesa, o sauce
lyonnaise en francés, es una
salsa clasica de la cocina

francesa  originaria  de la
regio’n de [yan, conocida por
su rica tradicion culinaria.

Esta salsa, caracterizada por
su  sabor intenso yosu
combinacion de cebollas
caramelizadas y vino, es un
ejemplo  perfecto  de  cdmo
ingredienfes simples  pueden
fransformarse en una
preparacion sofisticada.
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La salsa leonesa se desarrollo

;a ]Sd durante el siy‘/o XIX, una e’paca

en la que la cocina francesa
L 0 ” e S a estaba siendo formalizada Y
y codificada. La salsa lyonesa
combina elementos de la cocina
ristica (cebollas Y vino) con
técnicas de la alta cocina,
creando un pmdmm final 4
es fanto accesible como
refinado.

%f vunfey (B

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

MANTEQUILLA 1,4

CEBOLLA
OCANERA

VINO BLANCO

SAL

o En un sartén, agrega
mantequilla, cebolla en brunoise
y vino blanco.

Datos Curiosos; e Dejareducir y luego agrega esta
A esta preparacion badsica al estilo de reduccion a parte de la salsa
Lyon se le presentan muchas variantes oscura (salsa espafiola)
como hierbas aromaticas, especias, un ..

o Sazona con sal y pimienta.

poco de ajo e incluso  mantequilla,
aceite o hasta grasa de pato.




La salsa Robert es una salsa
cldsica de la cocina francesa
qHe se diSﬁﬂy’I«l(’ por su sabor
robusto Yy picante, gracias a la
inclusion de mostaza y vino
blanco. Su historia refleja la
rica  tradicion culinaria de
Francia y su capacidad para
transformar ingredientes
simples en  preparaciones
sofisticadas.

La salsa Robert tiene sus
raices en la cocina francesa
medieval. /Iparece por primera
vez mencionada en el libro de

“
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cocina "le cuisinier francois
de francois Pierre La Varenne,
pﬂb/icndo en 1651. Este libro

es considerado wuno de los
priemros en sistematizar la
cocina fmﬂcesa Y fuvo wuna
gran influencia en la evolucion
de la alta cocina en francia.

tn el siglo XIX, Auguste
Escoffier incluyd la  salsa
Robert en su obra ’Le Guide
Cullinaire” donde la definid y
estandarizo su 2 aracion.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

VINO BLANCO 0,07

MOSTAZA 0,014
DIJON

PIMIENTA NEGRA  0,0001
EN GRANO

SAL 0,0035

Datos Curiosos: * Salsa espaiiola:
Las  mostazas  convencionales  son agrega mostaza,
elaboradas con vino blanco o vinagre de N ..

alcohol. En cambio, la MOSTAZA DIJON Vino, pimienta en
lo sustituyo por zumo dcido de uvas grano y sal.
verdes. Lo cual le da mejor sabor a las
preparaciones.




Polenta
CON parmesano

INGREDIENTES  CANTIDAD UND
POLENTA 10,5
AMARILLA EN

POLVO

MANTEQUILLA 0,042

LECHE 0,35

'

CEBOLLA 0,07
BLANCA

LAUREL
FRESCO

CLAVO

QUESO
PARMESANO

SAL

PIMIENTA

= —o o - »n — I

La polenta con parmesano es
un plato clasico de la cocina
italiana  que combina  la
simp/icidzid ristica de la
polenm con el sabor intenso

del parmesano. Este p/afo tiene
una  historia rica que se
extiende desde la anﬁgﬂedad
hasta la actualidad,
destacando  su  evolucion Y
popl«f/aridad en  diferentes
regiones y épocas.

La po/enfa en su forma mds
primiﬁm, se remonta a la
aﬂﬁgﬂeedad, cuando se
prepamba con granos como el
farro, la cebada o el mijo. Los
romanos  ya - consumian  una
especie de polenm conocida
como ”puls“ que era  una
papilla hecha con harina de
cebada.

Realiza una leche aromatizada
(unién pique, cebolla + laurel + clavos
de olor).

Saltea la polenta con bastante
mantequilla.

Agrega de a pocos la leche
(previamente colada) a la polenta
junto con parmesano e ir mezclando
para lograr la textura deseada.
Coloca la polenta dentro de un molde
previamente engrasado.

Reserva.

Sirve la polenta cuando tenga la
textura deseada.




Las verduras estofadas son
una prepamcidﬂ culinaria 4
ha sido apz‘eciada en diversas
culturas alrededor del mundo
durante siji/as. Este metodo de
coccion, que implica cocinar los
flyr’edienfes lentamente en un

l/’(/l/ido, resalta los sabores
naturales de las verduras Y
permite una gran versatilidad
en cuanto a los inyredienfes Yy
condimentos utilizados.

£l concepto de estofar verduras
se remonta a la anﬁgﬂedzm’,
cuando las civilizaciones
fempranas descubrieron que

Verd ””'a 5 cocinar  alimentos  lentamente
en lignidos no solo mejoraba

su sabor, sino que también los

eS fOfa d a S hacia  mas  digeribles

preserz/aba sus nutrientes. Los
zmﬁy‘l«ms griecjos pmcﬁc:&bmi
técnicas  similares, utilizando
calderos Y ollas para prepara
guisos  y  estofados  con
verduras y hierbas locales.
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

CEBOLLA 0,07
CABEZONA
ROJA

ZANAHORIA

ZUQUINI
AMARILLO

ZUQUINI VERDE ! ( e Lava los ingredientes.

e Corta en Allumete las
VERDE verduras y saltéalas un poco
PIMENTON , para luego ponerlas dentro de
ROJO . una olla con fondo oscuro,
ARG ; salsa de soya y especias.
ACEITE ¢ Deja cocinar hasta que el
VEGETAL estofado este un poco espeso,
SAL y las verduras estén suaves.

e Revuelve.
e Sirve caliente.

PIMIENTA

MANTEQUILLA




La salsa holandesa es wna de las
cinco salsas madre de la cocina
cldsica francesa, conocidas por su
versatilidad y por ser la base de
muchas otras salsas.

A pesar de su nombre, la salsa
holandesa ~ tiene  su origen en
francia y no en los Paises Bajos.
la salsa  holandesa es  una
emulsion  de yemas de  huevo,
manteguilla clarificada y jugo de
limon o vinagre, conocida por su
fextura cremosa y s sabor rico y
/igemmeﬂfe dcido.

S I Su 0riy'en se remonta a la cocina
a 5 a francesa clisica del siglo XV,
donde se comenzo a experimentar
con  emulsiones y  técnicas  de
h 0 I a n d e S a mantequilla. £l nombre "holandesa”
podria  haber  sido  adoptado
durante un perl’ada de intercambio
cultural y culinario entre francia y
los Paises Bajos. £n el siglo XVII,
francia y los Paises Bajos tenian
relaciones comerciales y
diplomdticas significativas.
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Otra teoria sugiere que el nombre
se debe a la alta calidad de la
maﬂfeqm/la holandesa utilizada en
Su  preparacion en un  momento
dado.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

LIMON

MANTEQUILLA

HUEVOS

SAL

PIMIENTA

Separa las claras de las yemas de huevo.

e Enuna sartén, derrite la mantequilla a fuego bajo.
Prepara un bafio Maria: pon una olla con agua a fuego alto y coloca encima
un bol resistente al calor.

e Dentro del bol, coloca las yemas de huevo y la mantequilla derretida. Bate
con movimientos envolventes y rapidos.

e Agrega el zumo de limén en forma de hilo, mientras sigues revolviendo para
evitar que la salsa se corte.

¢ La salsa debe espesar hasta alcanzar una consistencia suave, asegurandote
de que no quede grumosa.

e Retira el bol del bafio Maria y cubre la salsa con vinipel transparente.
Asegurate de que el vinipel toque directamente la superficie de la salsa

e Conserva su temperatura (tibia) y sirve.




Salsa
bearnesa

7 Nfﬁ/&% 122 (/5/
INGREDIENTES  CANTIDAD UND
LIMON 0,105
MANTEQUILLA 0,07
HUEVOS
SAL
PIMIENTA

VINAGRE
BLANCO

ESTRAGON

VINO BLANCO
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£l chef Jean-frangois Collinet hizo
una reduccion de chalota que no
rematd  bien. Lo compenso’
afladiendo una yema de huevo, y
Inego la adiciond con mantequilla.
Al final, dio wna salsa con una
consistencia interesante y, sobre
fodo, con un intenso y complejo
sabor. El chef sirvid la salsa Y
tuvo tanto éxito entre sus clientes
que le preguntaron el nombre de la
salsa.

El chef no sabia qué responder, la
salsa aWn no tenia  nombre.
Mirando una de las paredes de su
restaurante vio un cuadro de
Enrigue [V, nacido e Pan, capital
de Bearn, y esto le dio la
inspiracion, la  llamé  ’salsa
Bearnesa’.

Oftra teoria afirma que Jean-Lois-
frangois Collinet, en realidad no
inventd la salsa, lo que hizo fue
mejorarla. Esta se elaboraba con
los mismos iryredieﬂfes, pero con
aceite en lugar de mantequilla.
Esta ya existia antes de 1830 se
llamaba ‘Salsa de chalota a la
bearnesa’.

Realiza una reduccién de vino y
vinagre con estragon y
pimienta en grano hasta que se
reduzca a un tercio.

En un bol, monta las yemas al
bafio maria con la mezcla
anterior y agregamos la
mantequilla clarificada.
Finalmente, afiade estragén
finamente picado.




Lla salsa choron es wuna
variacion de la clasica salsa
bearnesa, em'i(/t/ecida con
fomate, que se le ha
convertido en una pm‘fe
distintiva de la cocina
francesa,  Su origen  y
evolucion reflejan la
creatividad  y - sofisticacion
de la alta cocina francesa
del sigla XIX.
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La salsa choron fue creada
a finales del siy/a X{X por
el chef Alexandre ttienne
choron, quien trabajaba en
el famoso  restaurante
parisino Voisin. Choron era
un destacado chef de la e
‘poca y es conocido por su
habilidad  para  innovar
dentro de la  tradicion
culinaria fracesa

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

PASTA DE 0,042 G
TOMATE ‘

Yﬂ chaﬁ,au;é//v
SALSA 0,07 Gy . ;
BEARNESA i Q

e A una salsa bearnesa
con temperatura tibia,
agrega pasta de
tomate.

Mezcla hasta que se
integren bien ambos
ingredientes.

Manten la temperatura
y sirve.

TIPS:

o [a fextura de integracion de todos
los i}yredienfes (sin la pasta de
tomate) debe ser pﬂrecidﬂ a una
mayonesa, para lneqo agregar de
ultimas la pasta de tomate sin
ningun problema.




fs un fipo de salsa de origen
holandés y que suele emp/earse
para  acompariar diferentes
alimentos, sobre todo pesmdos
y verduras.

Suele  aportar un  extra de
cremosidad a czmh/ﬂier receta
ya que cuenta con i)'lgredienfes
como nata.
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Es wuna receta originaria del
siglo XVIII y que /loy se ha

convertido en una de las salsas

S a ] 5 a mds  bdsicas  de  muchas

o culturas y’ﬂsfmndmicas, entre
m ”Se I ”d ellas, la francesa.

Es  bdsicamente wuna  salsa
holandesa suave Yy espesa que
se comporne principalmenfe de
ﬂfﬂiif((/llf//tl.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

CREMA DE
LECHE

SALSA
HOLANDESA

TIPS:

e fs importante que la mantequilla
este clarificada, es decir, a bafio
maria para derretir. * Agregar Cremade
Las yemas también a baio maria leche esponjada
con una cucharada de agua. (Bastante batida) a

Afiadir la  nata  montada de
ultimas en movimientos la salsa holandesa

envolventes. en movimientos

Para mejor fextura es envolventes.
recomendable wn bowl, crema y
batidor frios para montada mas ¢ Reservag serve.
m’pida Y de mejor consistencia.




ftay que viajar 7.000 afios
atrds para encontrarse con
los primeros cultivos  de
espdrragos.

[/a orilla de los rios Tigris y
tufrates apuntan a ser las
localizaciones  donde  se
empezd  a trabajar esta
verdura, si bien tanto los
griegos  como los egipcios
ya la consumian, fueron los
romanos quienes
popularizaron el consumo
del espérmgo.
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El albardado permite asar o
guisar  piezas de carne o
pescado sin  que  estas
pierdan ni una gota de sus

jugos.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

ESPARRAGOS 14
FRESCOS

TOCINETA

SAL

PIMIENTA

* Lavay pela los espdarragos.

e Enuna olla grande, hierve agua con un poco de sal.

e Agregalos esparragos y blanquéalos durante 2-3 minutos.

* Realiza un bano maria inverso ( recipiente con agua fria ) para parar la
coccion.

¢ Albardar los esparragos, envuelve cada esparrago con una tocineta.

* Sazona los esparragos albardados con sal y pimienta negra al gusto.

* Coloca los esparragos albardados en una bandeja previamente engrasada
y ponlos dentro del horno a 170° por 10 - 15 minutos, o hasta que la tocineta
se vea dorada crujiente.

¢ Saca del horno y sirve caliente.




Los huevos benedictinos son, sin
duda, un plato estrella del brunch
dominical, y su historia, seqiin
algunas fuentes, se remonta al
5{(/’/0 18. Se dice gque el Papa
Benedicto 13 acostumbraba a
desayunar huevos en una base de
pan con jamdn y salsa holandesa.
Aguella receta se popularizd en las
altas esferas europeas.

Reyes y dignatarios la hicieron
parte de su meni para ocasiones
espfciales, espec/a/meﬂfe las
celebradas en e
almuerzo. Los ingleses  decidieron
sustituir las /mgazris de pan_ por
H sus  famosos — muffins  y los
” eV 05 neoyorquinos cambiaron el jamon
cocido por lomo canadiense.

benedicti

en e I C ’ ” 05 Otra de las  versiones  mds
difundidas sobre su origen apunta

C 0 n S a m 0 n que fueron inventados por Lemuel

Benedict, un agente de  bolsa
retirado, 1/m'en buscando aliviar su
resaca  pidid  huevos  escalfados
sobre pan tostado, con tocino y
salsa  holandesa en el  famosos
hotel Waldorf Astoria, de Nwueva
York.

= -0 0 - »n —

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

HUEVOS

SALMON

AHUMADO

HOLANDESA e Monta los filetes de sGlmon

SEEEIL LSO £ sobre pan previamente
tostado, coloca el huevo

PAPRIKA pochado y bana con salsa

holandesa.
SAL e Decora con hojitas de perejil
PIMIENTA , y, si se deseas, se puede

anadir un poco de paprika en
los bordes.




Llamados "capellone’, que
significa "sombrero
gmnde”. En los Estados
Unidos, los porfobel/os se
han  convertido en la
"carne zfegefariana”.

Son  de  hecho  una
variedad de seta de un
cultivo  delicioso de la
familia champifion blanco.
Posee un sombrero mardn
con interior blanco.

= —n o - u»n —

Son firmes, mds dulces y
con un contenido menor de

Portobellos

RECOMENDACION:
a I h 0 m 0 Esta  preparacion  puedes
hacerla con un
acompariamiento de relleno
0 simplemenfe con la
salsa.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

O ORELS ¢ Limpia los portobellos con

MEDIANOS harina de trigo.

ACEITE DE e Coldcalos en una bandeja

OLVA para horno y anadirles
aceite de oliva, sal
pimienta y mantequilla.

e Hornea a 160° grados

MANTEQUILLA G durante 20 minutos.

SAL

PIMIENTA




INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

HARINA DE
TRIGO

HUEVOS.

LECHE ENTERA.

MANTEQUILLA.

POLVO DE

HOREAR

SAL

QUESO DOBLE
CREMA.

MOLDE PARA
MUFFIN

£l origen de los  muffins  se
encuentra en /lylaferm Y se
empezaron  a hacer a partir del
afio 1703. Su nombre deriva de la
lm;labm oriy'ina/ moofin,  cuyo
origen pmn’c deberse  a  una
adaptacion de la palabra francesa
moufflet (pan suave). El pastel se
consumia preﬂ’rib/emmfe en
desayunos o como tentempié, y se
incluyfron varios sabores  como
fruta seca o fresca, especias y
chocolate. toy en dia hay muffins
de casi todos los sabores posibles.
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A partir de la década de 1950 se
comenzaron a comercializar
distintos ~ paquetes de  muffins,
fanto en Inglaterra como en
Estados Unidos.

Desde entonces, la gente empezd a
comerlos, y desde entonces, en
fodos los sitios hay muffins. Estdn
los muffins estadounidenses y los
ingleses. Se desconoce quién fue el
inventor de los muffins. Muy
parecidos a los muffins estdn los
cup-cakes y las magdalenas.

Mezcla mantequilla y el aziicar en mismas
cantidades, hazlo hasta que el azicar se
disuelva por completo.

Agrega la harina tamizada, la sal y la leche.
Bate hasta que la mezcla este homogénea
(recuerda no batir en exceso)

Agrega el queso rallado y el polvo para hornear
Engrasa el molde, preferiblemente usa el de
cupcakes.

Pon dentro de una manga pastelera la mezcla y
rellena los moldes, ( recuerda no llenarlos hasta
el tope, un poco mds abajo)

Pon el molde dentro del horno a 1_0° por xxxx
minutos o hasta que la superficie se vea dorada.
Saca del horno, espera a que enfrien y sirve.




Risotto con
cerdo y setas Historia

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

LOMO DE 14
CERDO

ARROZ 1,05
ARBORIO

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA

ORELLANAS

CHAMPINON

p— La palabra risotto viene de
=Gz ’riso”, arroz. las zonas de
QUESO ; mayor produccidn de arroz en
PARMESANO Italia estin en el norte del
MANTEQUILLA G4 pais.  Son el Piamonte,
Lombardia Vi Veneto. El arroz
que se cultiva en estas zonas
es de  variedad  arborio,
carnaroli Y vialone  nano
PEREJIL LISO O, veronese. Son arroces ricos en
almidon y esto hace que, a la
ACEITE DE hora de cocinarlo, quede nna
mezcla cremosa.
La regio’n de Trentino Alto
LAUREL . ﬁldagio es especialmenfe
FRESCO conocida por las setas. En
AR i Trento, su capital, encontramos
el mayor mercado de setas de
ceBoLLA Europa. Se elaboran diferentes
plﬂfas calientes con setas entre
los  que cabe destacar el
Risotto al Barolo con funyhi Y
el Risotto con funghi.

SAL

PIMIENTA

ALAS

TOMILLO
FRESCO

VINO BLANCO

AJO BLANCO




Prepara los ingredientes, limpia los champinones
con un pano mojado y corta en laminas, corta el
cerdo en trozos pequenos.

En una sartén grande, calienta aceite de oliva a
fuego medio-alto.

Agrega los trozos de cerdo y cocina hasta que estén
dorados y cocidos por completo. Retiralos y reserva.
En una olla grande, calienta el fondo de ave
En otra sartén grande, derrite mantequilla a fuego
medio. Afiade cebolla picada y cocina hasta que esté
transparente.

Agrega el arroz arbdreo y cocina por unos minutos,
revolviendo constantemente, hasta que el arroz esté
ligeramente dorado.

Comienza a agregar el fondo caliente, una taza
pequena a la vez, al arroz, y cocina a fuego medio-
bajo, revolviendo constantemente y esperando a
que se absorba antes de agregar mas fondo.
Continuda este proceso hasta que el arroz esté al
dente y cremoso, aproximadamente 18-20 minutos.
A mitad de la coccion del risotto, vuelve a
incorporar el cerdo y las setas.

Retira la olla del fuego y agrega queso parmesano
rallado, la mantequilla y la crema de leche.
Prueba y ajusta el sabor con sal y pimienta al gusto.
Sirve el risotto caliente.




Es un arroz con abundante
porcio’n de caldo. £l arroz
ue se debe emplear debe
fener una mayor
concentracion de almidones,
N
el arroz bomba. Es popular
en la Peninsula lbérica,
origina en la comida de los
pescadores a bordo de
embarcaciones. Usando

pimienfos jcantes
escado. Se dice €s
tradicional en Cabo de
r r 0 Z palos Murcia. Ademds, a
finales del siglo XVIII y XIX
C a l d 0 5 0 se consumia arroz, pero este
era con frecuencia miy

caldoso.
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INGREDIENTES CANTIDAD  UND
ARROZ DONA 126
PEPA

|

AL OaRE e Limpiay corta los calamares

CAMARON ¢ Lavay corta el pimiento en
TIGRE CRUDO julianas.
PIMENTON e Lavalos guisantes y corta el
sesgo.
GUISANTES ¢ Lava las arvejas y reservar con
RV el resto de los ingredientes.
: e Lavay cortala cebolla
PAPRIKA cabezona blanca en brunoise
VING BLANCO junto con el ajo blanco.
e Lava y pela los tomates para
CREMA DE cortarlo en concasse.
U=CIE e Parala cocciéon: Disponer de un
P L caldero a fuego alto con aceite,

sofreir la cebolla junto con el

SAL . o s
ajo, adiciona los vegetales

AJO BLANCO (s picados previamente.
e Nacrar el arroz durante
o ‘ aproximadamente 2 minutos,

dejar cocer a temperatura
controlada, adicionar los

PEREJIL LOSO

CEBOLLA liquidos (\{ino blapco, crema de
leche) segin cantidad

Jolaus o necesaria.

- e Agrega pasta de tomate al

CALAMAR momento de servir para

terminar.




£l basmati es un arroz de
grano lmyo pmcedenfe de
la India, Bmlg/adesh y
Pakistdn donde se le
considera como el rey de
los arroces. fs muy
aromdtico y tiene una
fragancia que lo hace
sinico y fdcilmente
identificable tanto por su
olor como por su sabor.
Contiene mucho almidon,
por lo que conviene lavario
antes de cocinarlo para
que los granos tras la
coccion qneden mds sueltos.

= —_—o 0 - »n — T

Arrof’ o
basmati

7” f %0/'“0” v e Muele comino en un mortero
. y reservalo en un bowl.
e Picafinamente el cilantro y

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

reservalo en otro bowl.

ARROZ 14
¢ Coloca una ollarusa a fuego

BASMATI

alto.
SS&'NO EN e Anade el aceite y nacra el

arroz.
CILANTRO EN . 1 g l
PEPA ¢ Incorporaelcominoye

. cilantro, junto con sal.

ACEITE . i
VEGETAL e Cocina durante 15 minutos a

fuego medio y verifica la
textura (debe quedar al
dente).

Servir caliente

SAL




Curry de

madras

£l origen de la palabra curry
tiene en la palabra kari que
guiere decir salsa en tamil, un
idioma del sur de India. En
esta zona se elaboran platos
muy especiados con un sabor
caracteristico, dado por el uso
en ellos de la hoja del drbol de
curry, que les da wun qusto
picante y penefrante. Esta hoja
la machacan en un mortero
para_junto con ofras especias
generar  una  pasta. Con la
llegada de los britdnicos a la
India, estos intentaron
comercializar  estas /1(7j(75 4/
Emopa. Pero encontraron el
problema de que estas hojas
perdian rdpidamenfe el aroma
asi que su exporfacidﬂ no era
posible. Asi que optaron  por

= -_—0 0 - »n — -

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA

AJO

MANTEQUILLA

PASTA DE
CURRY
AMARILLO

JENGIBRE

CARDAMOMO

PAPRIKA

CREMA DE
LECHE

LECHE DE
Coco

PECHUGA DE
POLLO

CANELA

HOJAS DE
NARANJO

buscar una mezcla de especies
cnyo resultado se asemejase al
Kari.

lava y corta los ingredientes

Pica finamente el ajo y el jengibre .

Corta la cebolla en doble cincelado

En una olla grande o sartén, derrite mantequilla a
fuego medio.

Afiade la cebolla y cocina hasta que esté
transparente y ligeramente dorada.

Agrega el pollo, previamente marinado durante 15
minutos, y saltéalo hasta que esté dorado por todos
lados.

Incorpora la pasta de curry al gusto y revuelve para
que se mezcle bien con los ingredientes.

Agrega hojas de naranjo para aromatizar el curry.
Vierte la leche de coco y la crema de coco, mezcla
bien todos los ingredientes.

Deja que la mezcla hierva a fuego medio-bajo y
reduce el fuego para que se concentren los sabores.
Cocina a fuego lento durante unos 15-20 minutos,
revolviendo ocasionalmente, hasta que la salsa
espese y el pollo esté completamente cocido.

Sirve caliente, acompanado de arroz basmati o




Cesar

%vjx”yw/ 00/\775/ ‘g.‘ i

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

MIX DE
LECHUGAS
FRESCAS

LECHUGA
ROMANA

QUESO
PARMESANO

PAN TAJADO.
HUEVOS
MOSTAZA

ACEITE
VEGETAL

FILETE DE
ANCHOAS

VINAGRE
BLANCO

SAL

PIMIENTA

= —n e —- »m —

Tijuana, México alld por el afio
1924. El  creador de la
anténtica ensalada césar fue
Caesar  Cardini, wun  chef
italiano gue em 0 de Milano
a México, donde regenmbzi
junto a su  hermano varios
restaurantes en una conocida
zona turistica de Tijuana. Esto
debido a que habia "ley seca”
en tE. UU. Por lo tanto, la
gentfe corric a México a
continuar festejando el 4 de
Julio. Siendo asi como uno de
los  restaurantes de  estos
hermanos se vio envuelto en el
ajetreo y al llegar mds publico
ya sin  provisiones, Cesar
improyiso con los iﬂgrﬂdi(ﬂfc’s
a la mano VR aderezo casero
para preseﬂhir/o Iﬂey‘o como
plm‘o estrella.
Sorpreﬂdenfanenfe gﬂsfu
mucho y tuvo bastante éxito.

Limpia y desinfecta de lechugas.

Corta las orillas del pan y realiza cubos
con la parte blanca.

Ponlos sobre una bandeja previamente
engrasada y por encima agrega
mantequilla.

Meételos al horno a 180° hasta que se
vean dorados y crocantes los cubos.
Emulsiona las yemas de huevo con
aceite de oliva

Agrega anchoas picadas, Mostaza,
Vinagre blanco, Sal y pimienta.

Mezcla las lechugas con los crotones y
el aderezo.

Sirve




A finales del siglo  XIX,
Oscar Tschirky, maitre  del
tlotel Waldorf Astoria se le
ocurrio mezclar 3
ingredienfes para servir una
nueva  ensalada a  sus
distinguidos clientes:
manzana  dcida, — apio  y
mayonesa.

b — R - I — I - I =

Mds  tarde  vendria la
incorporacion de nueces y de
/ec/mga y ‘el tuneado’ del
alifio, — wunas  veces  con

E ”5 a I a d a mayonesa como base y otras
W d I con yogur. por primera vez
a r 0 en una cena multitudinaria

que se celebraba en el hotel

para celebrar la /ley‘ada de
Ja primavera.

INGREDIENTES CANTIDAD

MANZANA 10,5
VERDE

APIO

NUEZ DEL
BRASIL
‘EERCEQ"EA iz e Lavay corta las manzanas en
macedonias.
LIMON -
e Desvena el apio y corta en
MIEL DE ’ rqacedoma.
ABEJA : ¢ Picalasnueces yreserva.
SAL ¢ Para la chantilli: En un bowl, bate
constantemente la crema de leche
EI(;\/ILI\ESTA EN ! con el aziicar hasta que monte.
e Mezcla las manzanas, el apio, las
RAUEAR nueces y la chantilli.
* sirve

CEBOLLIN




Etnsalada

col slaw

qwjxﬁ/w/ vorts

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

REPOLLO 140
BLANCO

REPOLLO 140
MORADO

ZANAHORIA 70

MAYONESA 35

CREMA DE

LECHE

VINAGRE DE
FRUTAS

MOSTAZA

AZUCAR

PIMIENTA

SAL
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La coleslaw se tfraduce como ensalada de col.
Este nombre se cred en /nglaferra y fenemos su
primera referencia en este pais en el ariio
1860. Pero sus orl'yem's son  muchos mds
antigunos, hasta  remontarnos  al Imperio
Romano. Aungue, su  version anfigna mds
cercana a lo que conocemos /toy como ensalada
americana se remonta al siglo XVIN, en el
territorio gemmno-/m/ande’s. La popular kosla,
contraccion de col salado, se da en la Europa
germano Ivarlﬂm‘e hasta extenderse a otros
paises, como Reino  Unido. Fn el siglo XX
consigue  friunfar, — aunque  en  formato
versionado, en los restaurantes estadounidenses.

« Lavay corta el repollo blanco, el repollo morado y la
zanahoria, reservar. Mezclar la mayonesa con la
crema de leche, el vinagre de fruta y adicionar la
mostaza, sal y pimienta.

o Lava el repollo blanco, el repollo morado y la
zanahoria.

« Corta el repollo blanco, el repollo morado y la
zanahoria en alummets

« Pon afuego alto tres ollas con agua. En una de ellas,
coloca el repollo blanco; en otra, el repollo morado; y
en la tercera, la zanahoria

e Cocina el repollo blanco y el repollo morado hasta
que estén casi transparentes,

o lazanahoria hasta que esté suave pero firme al
pincharla con un tenedor

« Retira del agua los tres ingredientes y deja enfriar

« Enun bol pequeilo, mezcla la mayonesa con la crema
de leche hasta obtener una mezcla suave y
homogénea.

o Agrega el vinagre de frutas a la mezcla, y luego
anade la mostaza. Mezcla bien para integrar todos
los ingredientes.

e Condimenta la mezcla con sal, pimienta y azicar si es
necesario

« Vierte el aderezo sobre el repollo y la zanahoria

¢ Revuelve bien para asegurar que todos los
ingredientes estén completamente cubiertos con el
aderezo.

o Sirvefria.




tnsalada
Nicoise

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

70 G

HABICHUELA

PAPA
PASTUSA

ALCAPARRAS

PIMIENTA

SAL

MOSTAZA

La ensalada de Nigoise, a veces
también denominada Salade
Nicosia o insalata nizzarda, es un
tipo de ensalada famosa en todo
el mundo que proviene de la region
Cote DAzur de Francia, y fue
originariamente concebida en la
ciudad de Niza.

La ensalada o "salade” se monta en
un p/afo llano o disco y es una
combinacion de elementos diversos
en una cama de verduras, que se
hizo popnlar en la Regio’n
11401117)611'0' en los afios 1880.

Las verduras, como el tomate,
pimientos  rojos, cebollas 0 la
Iec/mga, son przpamdas

individualmente y lnego juntadas a
ofros ingredientes como las papas
cocidas o0 las judias, asi como las
cufias de huevos hervidos, atin en
aceite y aceitunas.

la ensalada es servida con la
vinagreta tradicional de Dijon. La
version original de la ensalada no
incluia pimientos rojos ni cebolla y
se  hacia con  corazones  de
alcachofa, nunca con papas.

Cocer los huevos hasta
que estén duros,

lavar y cortar las
verduras, trocearlas y
disponer sobre una
bandeja montar el resto
de vegetales coccidos,
anadir la vinagreta y
montar fria.



La pasta /mya, como  los
espaguetis, se consolidd como
un alimento bdsico en la dieta
italiana Yy posferiarmenfe se
difundid  a  nivel  mundial,
especialmeﬂfe con la migmcia’n
italiana a América en los

siglos XIX y XX.

En resumen, aungue la pasta
larga tiene miiltiples
influencias y  desarrollos en
diferentes culturas, su
consolidacion Y popﬂ/arizacia'n
estdn estrechamente /igrm’as a
[talia, donde se peiﬁ'cciond y

se convirtid en un simbolo de
as a a} a la cocina nacional.

etuccini
Jemea

espague

H
I
)
T
0
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Prapessciin

e Se agrega harina en la mesa
previamente desinfectada, a esta
harina se le agregan los huevos y

INGREDIENTES  CANTIDAD UND se amasa hasta que se tenga una
masa lisa.

¢ Si deja reposar la masa un tiempo
se mantiene humeda con aceite de
olivas, luego se pasa por la
madquina para aplanar la masa y
por ultimo se corta la masa segin
la pasta que se quiera realizar.

%vi”p(m/ 2147

HARINA 280
DE TRIGO

ACEITE DE
OLIVA

HUEVOS

SAL




INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

ALBAHACON 210

QUESO
PARMESANO

ACEITE DE
OLIVA

AJO
BLANCO

MANI

ALMENDRAS

Mezcla en un bowl el aceite de
oliva con ajo picado finamente
Adiciona el mani picado y las
almendras peladas y picadas.
Lleva a la licuadora con
albahaca y el queso
parmesano.

= — U O — » — =

La salsa pesto tiene su origen
en la region de Liguria, en el
noroeste de [talia.
Especificamente, la ciudad de
Génova es conocida como la
cuna del pesto, y por ello, a
menudo se le llama ‘pesto
genovese'. "Pesto”  significa
aplastar en un mortero. Por lo
tanto, su nombre tiene que ver
con la forma en la gHe  se
puede elaborar y no tanto con
la propia salsa. £l origen  se
remonta a Génova, una de las
cindades mds conocidas  de
Italia. Alli los  pescadores
utilizaban una salsa a base de
vinagre, aceite  y  sal.
Probablemente, llegaron hasta
ellos los excedentes de la
albahaca, — que  tanto  se
producia en algtmas zonas de
Italia. Fue a partir de ahi
cuando se empezd a
popularizar su wso. Y, al ser
un enclave marinero, llegd al
resto del pm’s Vi del mundo
rdpidamente. Se desarrollaron,
también, muchas
variantes.”Pesto” significa
aplastar en un mortero. Por lo
tanto, su nombre tiene que ver
con la forma en la que se
pmfde elaborar y no tanto con
la propia salsa.fl origen  se
remonta a Génova, una de las
cindades mds conocidas  de
Italia.  Allilos  pescadores
utilizaban una salsa a base de
vinagre, aceite.  y  sal.
Probablemente, llegaron hasta
ellos  los excedentes de la
albahaca,  que  tanto  se
producfa en a/gmms zonas de
Italia. Fue a partir de ahi
cuando se empezd a
popularizar su wso. Y, al ser
un enclave marinero, llegd al
resto del pais y del mundo
m’pidamenfe. Se desarrollaro”
también, muchas variantes.

o7




n su origen la elaboracion era algo
diferente a como se hace actnalmente.
Antes se utilizaba una parte especifica
de la carne de buey llamada cartella,
pero con el tiempo se fueron usando
nuevas  partes  mds  fdciles  de
encontrar. Seqiin la receta original,
nunca se debe usar carne de cerdo,
tan solo de bhey cortada en dados.
Ademds en la receta 0rigi}m/ las
verduras se frien en panceta y no en
aceite como actualmente. Por ofro
lado, en Iugar de tomate, se cocia vino
blanco y leche.
A lo larga de los aios la receta
ha sufrido modificaciones, es por
esto que en 1982 se reyisfro’ la
receta  original —ante notario, la
o Academia de [talia de la Cocina y
Qrﬁxﬁ,&n/vwv]‘o»y \g | la Cofradia del
=0 tortellino  la  convirtieron  en
Patrimonio de la Humanidad para
mantener la  realizacion — mds
CEBOLLA 70 Gv

CABEZONA auténtica de esta magnifica salsa.
BLANCA

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

ZANAHORIA

CEBOLLA
PUERRO

APIO

Lava y corta los vegetales en

brunoise (tomate en concasse)

AL Sofrie en una mezcla de aceite de
FRESCO i oliva y mantequilla iniciando

TOMILLO . ) : con la cebolla y continuando por
IFRESEO orden de dureza, antes de

PEREJIL
LISO

CARNE MOLIDA ) incorporar el tomate adicionar
DE RES g .
la carne, deja que dore a fuego a
PASTA DE 4 ‘ alto, bajar temperatura y

TOMATE A N
adiciona el tomate dejando que

Vil .
L0 7 suelte jugos
Agrega el vino tinto, la pasta de
IOMBIE tomate sal y pimienta
CHONTO *
MADURO Anade la albahaca en
/ chiffonade, el tomillo y laurel en
BLANCO : forma de bouquet garni y dejar
SAL ] i cocinar hasta obtener la textura
‘ deseada.
PIMIENTA ‘ Rectificar sabor y servir caliente.

OREGANO SECO




Existen varias feorias acerca
del origen de esta salsa, cmyo
particular — nombre  estd
asociado al  ejercicio  de Ia
pmsﬁfmidn. ﬂ/gmlos dicen que
la invento un arguitecto  y
cocinero  amatenr  llamado
Sandro  Petti que, a alfas
horas de la noche, un grupo
de amigos le exigio que les
diera de comer o se iban a la
p--“ El hombre, apremiado
por la amenaza, cocind pasta

14 improz/isd una salsa con lo
S a ]Sa que ftenia a  mano, y e
resultado  fue  la  famosa
puttanesca, nombre que s
amigos le pusieron a la_ feliz
creacion.
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INGREDIENTES

ANCHOAS
LATA

Dhapsccar

ACEITUNA
NEGRA

ALCAPARRAS

OREGANO
FRESCO .
e Mezclalas aceitunas y

PEPERONCCINO

alcaparras con la salsa

PIMIENTA ! G napolitana.

NEGRA EN = ,
PEPA e Anade oregano frescoy
p— ) peperoncino.

LISO ;

e Sazonaconsaly

AJO G P

iIMPORTADO pimienta.
NAPOLITANA e También agrega el ajoy el

perejil.




Segiin los estudios histdricos,
se dice que la /asaglm tiene su
origen en Roma, en la
antigiiedad, anngme también se
han encontrado evidencias en
la  antigna  Grecia,  donde
existia el Ia’gmmm, un
recipiente donde se deposifabaﬂ
capas de pan  sin levadura
alternadas con distintos
rellenos gHe  se cocinaban en
este recipienfe.

= — 00 - »n —

Este plm‘o se hizo tan popular

[ a S a n a que, incluso el gran fildsofo

Cicerdn, nombra al lagﬂm, que

eran tiras de pasta larga,

d e 0 I ] 0 como uno de los mejores p/afos
v

7”6 conoce.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

HARINA 280
DE TRIGO

ACEITE

HUEVOS

SAL

PECHUGA

ENTERA 4 e Mezclar en un bowl la harina aceite y
QUESO DOBLE huevos, pasar por la mdquina de
CREMA pasta.
WESS e Cocinar la pechuga de pollo y
PARMESANO reservar.
MANTEQUILLA e Montar una salsa bechamel para
‘ acompanar

ESPINACAS G o Blanquear las espinacas y reservar.

e En una refractaria montar las pastas

previamente cocidas,

e Colocar por capas los ingredientes y

A g adicionar las salsas.

e Terminar con el queso para gratinar.
ke




Como buen mito de la mesa,
los 01‘/’(]517(’5 de este aderezo
/I@I que buscarlos hace mucho,
mucho ﬁempo. Concretamente,
en el siglo XV, cuando aparece
ligada ~al  plato danbe  de
boeuf. Se trata de un estofado
de bmfy con salsa procedenfe
de  la  cocina  francesa,
concretamente de la reyia’n
mediterrdnea de la Provenza.
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Salsa
napoli tana

e Llevar un caldero a
fuego con aceite

e agregar ajo finamente
picado, cebolla en
plumas, tomate en
trozos, después de 5
minutos de coccion
agregar el albahacon,
orégano y un chorrito
de vino blanco, pasta
de tomate, mezclar
muy bien todo y llevar
alicuar.

e Llevarlo nuevamente
a fuego sin colar

e acentuar sabor

e servir

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

TOMATE
CHONTO

PASTA DE
TOMATE

OREGANO
SECO

ALBAHACON

SAL

CEBOLLA
CABEZONA

PIMIENTA
NEGRA MOLIDA

VINO BLANCO




Pero existe otra teoria, un poco
mds plzmsi/]/e, que concreta 7
invencion de esta salsa al
cocinero Renato Gualandi. Seglin
la web italiana Il Gambero
Rosso, este chef fue el encargado
en 1944 de preparar el almuerzo
para_ festejar el encuentro entre
el ¢jército  britdnico  y el
americano  en  la  ciudad
recientemente liberada Riccione,
un 22 de sepﬁembre.
Evidentemente, por a(/zre/
entonces no contaba con muchos
im]r('dienfes, pero si consiy’ﬂio’
a{gm/as de los  alimentos
preferidos por los

;a IS a norteamericanos, como el tocino,

los huevos y el queso. Al chef

italiano se le ocurrid mezclar
Ca r b 0” a r a esfos  tres  ingredientes  y
elaborar una salsa que recordara
al  tipico  desayuno inglés y
britanico, de huevos f
bacon. Al plato le afiadid a
dltima hora algo de pimienta
negra para aderezarlo, lo qHe le
otorgd un sabor excelente.
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

CREMA 70
DE LECHE

\[]=v4
MOSCADA

CEBOLLA
CABEZONA ¢ Lleva un caldero a fuego con

HUEVOS G aceite, agrega la cebolla y el ajo
finamente picado
TOCINETA * agregalatocineta cortada en
, julianas y dorar,
Sl ' e agregalacrema delechey
llevar a fuego medio,
LA : it e Una vezla crema este un poco

densa agrega las yemas de
huevo y deja cocinar a fuego
A0 bajo, mezclando

IMPORTADO constantemente
AGEITE BE e agrega por ultimo la sal,

OLIVA pimienta y perejil acentuando
su sabor.
sirve.

PEREJIL
LISO




La salsa funghi ha evolucionado
a lo lago  del  tiempo,
adapfdndose a los qustos i
pmﬁreﬂcias de chefs y regiones.
Originaria del norfe de Italia, en
la regicn de Fiamonte, esta salsa
se caracteriza por el uso de
frufas, quesos fuertes y vinos
como el Barolo y ¢l Barbaresco.

En otras regiones italianas,
las variantes mds popu/ares
de la salsa incluyen la
adicion de vegetales extra,
mds de dos tipos de queso
o0 la  sustitucion  de
diferentes  hongos como el
shiitake, las  setas, el
porfobel/o o ¢l amarillito.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

TOMATE 280
CHONTO

PASTA DE
TOMATE

OREGANO

SECO
ALBAHACON
SAL

CEBOLLA
CABEZONA

PIMIENTA
NEGRA MOLIDA

¢ Realiza una Napolitana.
e A fuego medio agrega las
PORTOBELLO setas previamente
. hidratadas y salteadas.
CHAMPINON av ,
FRESE0 e Acentua sabor con sal,

SHITAKE pimienta y perejil liso.
DESHIDRATADO

VINO BLANCO

PEREJIL LISO



La salsa cuatro guesos fiene
su  origen en la cocina
italiana. Esta salsa
combina  cuatro tipos  de
queso, que tradicionalmente
son el parmesano, el
gorgonzola, el fontina y el
pmmlﬂne. La mezcla de
estos quesos crea una salsa
rica y cremosa que  se
utiliza  cominmente  en
p/m‘as de pasta. La
popular/’dad de la salsa
cuatro  quesos  se  ha
extendido globalmente,
adﬂpm’ndase a los gustos y

Salsa guatre — EradaE
formaggios

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

'l" .~~\
4 D
) L
QUESO 42 G
CREMA
X ®
QUESO U

PARMESANO

QUESO
MOZARELLA

QUESO
AzUL Se pone en una olla la
CREMA DE il crema de leche y poco a
poco se le van agregando
los quesos en este orden:
AL : mozzarella, queso crema,
queso azul y por ultimo
parmesano.
e Luego se salpimenta y se
sirve caliente.

PIMIENTA




El origen del pavo  es el
guajolote, este es un  ave
originaria del continente
americano, especiﬁcamenfz del
norte México y del sur de
Estados Unidos, fue
domesticada hace mds de 2000
afios  por las  culturas gHe
existian en el cenfro de
Meéxico; principalmente por los
mayas y los aztecas.
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Dhtpotpsi

¢ Deshuesala pechuga de
pavo

e Marinala con ajo blanco y
el orégano fresco y
mostaza.

e Lleva al sartén a fuego
alto y controlar la

PECHUGA 280 coccién
DE PAVO *

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

SAL

PIMIENTA
! JOUE ES EL MARINADO?

Jipos de
MARINADOS ‘
PARA PAVO *'PUEDES UTILIZAR:

&Vino blangg

AJO
BLANCO

ACEITE
VEGETAL

[e]3{=e7:\\[e]

FRESCO F
" Estns PREPARACIONES ®lugn de- pifin

si Irmyectan ol pave i - =.juga de mandarin

MOSTAZA DIJON dia ontes de @ coccion, Jugo de manzana

=
INYECTA peincipadmante
ot il el
e [Ugos ¥ suavE.

e
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Luego, en la época de la Conguista, los espaiioles frajeron este producto a America, en
donde aiin se consume en diferentes paises como Argentina, México, Urnguay, Venezuela Y
por supuesto Colombia. En nuestro pais la morcilla se consume en todas las regiones, sin
embaryo es particularmente popular en  Santander, el altiplano cundiboyacense Y
Antioguia. En este iltimo departamento se realiza el tradicional concurso de la Mejor
Morcilla Envigadenia, el cual premia las mejores preparaciones por su sabor, consistencia,
olor Y proceso de elaboracion.

Prepara un arroz
blanco, reserva y deja

: . enfriar.
W R : Cocina las arvejas.
o] 4 En un recipiente
7,\, ﬁ,w/'uwvfo”@ " _ grande, mezcla el
AN " R arroz blanco, las
- TR e, arvejas, la sangre de
: e & o i cerdo, el tocino
INGREDIENTES  CANTIDAD UND ' INGREDIENTES  CANTIDAD UND . i:arnudp, lg cebolla
| arga picada
ARROZ 140 Gv EMPELLA 10,5 Gy | fi gap 1 iil
a : a inamente, el pereji
BLANCO DEHEARE f liso, el color, la
’ r
SANGRE DE 455 Gy CERDO paprika, el gjo, la
CERDO TRIPA DE 2100 G hierbabuena fresca,
TOCINO 140 Gy Cld lq menta, saly
CARNUDO (MADEJA LIMPIA pimienta
EN SAL) :
p— - by Lava muy bien las
LARGA PELADA CEBOLLA 105 Gy | tripas de cerdo con
PEREJIL 17,5 G oo ' | sal.
s ' b BLANCA rellena las tripas
TOMATE 70 G limpias con la mezcla
POLEO 7 g CHONTO anterior y deja
espacio para atarlas
YUCA 140 Yy
el i G ARMENIA b luego.
HOJA DE s ’ Amarra las puntas de
PAPRIKA 175 G PLATANO av las morcillas para
que no se salga la
MENTA 7 Gv
AO, o 35 G - f:%if:‘i:})‘:l durante la
comiNo 7 G o 105 by Cocina las morcillas
MOLIDO PIMIENTO : > .
en agua hirviendo.
HIERBABUENA 7 Gv SANElRiz (o= 2 G cuando se vean cafés,
FRESCA CERDO
ponlas en una
PIMIENTA 01 & LIMON 56 Gv parrlllc_l, cocina por
unos minutos
VINAGRE 35 wy ARVEJA 105 G Sirve la [norcﬂlu
BLANCO ' acompanada de yuca

cocida y hogao.




£l embutido fue evolucionando,
y en el silo XV, el ganado
pasaba a criarse fuera de las
cindades. Es enfonces cuando
se empezaba a sacrificar a los
animales en zonas de despiece,
mds tarde en carnicerias.

El chorizo, como actualmente
lo  conocemos,  aparece  en
Espaiia en el S. XVI al entrar
de  América el pimenton,
dandole ~ ese  color  fan
caracteristico  rojizo,  puesto
gHe anteriormente era

C h or. i 20 blanguecino.

° ~ £l Rey Carlos [V encontro un
a n fl 0 ” e no choricero el cual le ofrecid
chorizo que llevaba en sus
alforjas. Este manjar le gustd
tanto al monarca 4 le
nombro proveedor oficial de la
Casa  Real, quedando este
suceso reflejado en un fapiz
llamado: «El  Choricero  José
Rico» de Candelario de Bayen,
cuiiado De Gaya.

= -— 0 0 =-\ »n — -

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

TRIPA
DE CERDO
(MADEJA LIMPIA
EN SAL)

2100

TOCINO 7
CARNUDO 7ot

PUL

ULPA
TERNERA

PULPA PIERNA
DE CERDO

AJO

BLANCO
SOVING ; Gy e Secortan todas las proteinas

MOLIDO '

en trozos no tan grandes ya

RS g que se van a procesar, junto
con cebolla y ajo.
Se pasa por una procesadora
OREGANO , Gy para molerlo, luego se

SECO ! .
condimenta (y se hace la
prueba en un sartén para
probar sabor) luego se
rellena la tripa de cerdo y se
PIMIENTA ! G porciona por partes
amarrandolo.

CILANTRO

SAL

EMPELLA

SAL DE
NITRO

67



La langaniza es un embutido
de carne picada de res o
cerdo, con asa y
condimentos. fs or/giﬂaria de
Espaﬁﬂ aungue su elaboracion
recuerda a la salchicha de
Lucania, actualmente
Basilicata.

La salchicha de Lucania, se
elabora actualmente en [talia
y  antes  se lamaban
ca/aqﬂia/menfe como de
Eurgpa como al loukaniko en
Grecia, la //'Iyl«fig’a en Porﬂlgal
oy lukanik en Albania.

= -—0 0 - v — D

Lucanicia, haciendo referencia
a la palabra longum o largo
del latin. Esta salchicha de
origen romano, dio nombre a
otros embutidos alrededor

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

PULPA 140
DE CERDO

TOCINO
CARNUDO

AJl
OREGANO
SECO
AJo e Similar al procedimiento del
ELANee chorizo, adiciona mayor
COMINO. : contenido de tocino picado en
pequeios cubos y sazona la
CEBOLLA G .
LARGA » mezcla antes de dejar en reposo

CILANTRO antes de proceder a armar el

embutido.
TRIPA DE
(I\%AE\EEJOA LIMPIA
EN SAL) NOTA: La sal de nitro debe usarse

EMPELLA 04 en una proporcion maxima del
' 0,5% sobre el peso total del
(M relleno (1 gramo por kilo en
total).

SAL DE
NITRO
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INGREDIENTES

JAMON
SERRANO

[13[0]3{V46]
ESPANOL

JAMON YORK
TAJADO (ZENU
O RICACHEF)

QUESO
CAMEMBERT

QUESO
GRUYERE

QUESO
PAIPA

QUESO TILSIT
AHUMADO.

QUESO
HOLANDES

QUESO

AZUL
QUESO
MOZARELLINAS

ACEITUNA
VERDE
DESHUESADA

UVA VERDE SIN
SEMILLA
(SEDLESS)

CANTIDAD UND

24,5

UVA 56

ROJA

ALMENDRAS
ALBARICOQUE

NUEZ DE
BRASIL

ARANDANOS
SECOS

TOMATE
SECOS

UCHUVA CON
CAPACILLO

CARAMBOLO

FRESA

PAN
BAGUETE

LIMON

SAL

ALBAHACA

HIERBABUENA

g
g
g
G
g
g
G
G

T P




Es posible que la primera tabla de quesos se haya
servido en el meni de un almuerzo en Paris de
1916, que termind con un plato de Roguefort, Port
Salut y Gruyére. En cuanto a presentarlos ya
cortados, lo mejor es sdlo cortar lo gue se va a
comer. Las cortezas de los quesos pueden o no ser

comestibles.

Realice cortes
empleando figuras
geomeétricas y
disponga sobre la
tabla. Decore con las
frutas y acompainela
con pan baguette. El
montaje de las tablas
de queso es subjetivo,
por lo que es muy
importante que
utilice simetria,
teoria del color, entre
otras técnicas para
que se vea muy bien
presentada.

MIE

TIPS PARA ARMAR X2
TABLA DE QUESOS

1. 4.
Sirve los quesos i 1
3 temperatura ARG
ambiente Insxclucsos
conforme su
2. intensidad de
i sabar, del mas
Elige al sutil al més
meanas Cnco intenso
variedades
de queso 3 5
= Mo clvides Ia
Acompana miel trufada
con pan,
frutos seces,
mermeladas, 6
charcuterias

Corta los

quesos en

porciones
triangulares




fn el /Inﬁgno Egipm, los
faraones ya se deleitaban con
una  pasta  de hl’gadas
machacados, de los patos que
migmban en invierno a las
zonas de las nm'iyenes del Nilo.

Cuando, siglos despueés,
llevaron esta costumbre a la
rejia’ﬂ de francia, alli ya se
hacia algo similar a la terrina
pero con /ﬂ'yadas de ganso.

= —_—o 0o - »n —

Tuvo su debut en Francia
gracias a Jean Pierre Clause
guien l/ego con esta innovacion
en el siglo XIX con el objetivo
de querer impresionar a Maria
Antonieta Y Luis XVI realizado
para la nobleza con higado de
ganso.

INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

HIGADO
DE POLLO

ACEITE DE
OLIVA

MANTEQUILLA

CEBOLLIN

SAL
¢ Saltee el higado de pollo con el

PIMIENTA , G aceite de oliva, el ajo y la tocineta.
Flambee con brandy y agregue la

ESTRAGON crema de leche y el tomillo fresco

BRANDY ] (solo las hojas). Procese toda la
mezcla junto con la gelatina sin

UCCIELS sabor hidratada. Lleve a

CREMA DE refrigeracién. Para desmoldar el

LECHE paté, introduzcalo por poco

GELATINA SIN tiempo en agua caliente y

proceda a desmoldar.

TOMILLO
FRESCO

AJO
BLANCO




Antipasto de
vegétales y
sardina

= e-—m 0 - »n —

La historia y tradicion de  servir
INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND alimentos antes de la comida se remonta
CHAMPINONES 70 al renacimiento italiano, época en la que
se servian los antipasti y después los
PIMENTON 56 V8 0 5 . ,
ROJO ‘ postpasti. Antes de los antipasti se solia
APIO ‘ ofrecer a  los  comensales  unos
"aglmmanos” con agna aromatizada con
CEBOLLA
CABEZONA flores.
BLANCA

ZUQUINI
AMARILLO

ZUQUINNI
VERDE

e Lava y corta todos los vegetales en
PIMENTON = /.
VERDE ! trozos pequenos segun su

preferencia.
SARDINAS DE - ) )
TOMATE ‘ e En un sartén, calienta un poco de
aceite de oliva y saltea los
PASTA DE o= . 2 .
TOMATE champinones, pimentén rojo, y
— - verde apio, cebolla C.B, zucchini
LISO ' amarillo y verde hasta que estén

tiernos pero aun crujientes.
e Agrega las sardinas de tomate a la
R B mezcla y cocina por unos minutos.
GILWA TN e Incorpora la pasta de tomate y la
VINAGRE DE ) salsa de tomate. Revuelve bien
FRUTAS 4 y . .
para que todos los ingredientes se

OREGANO
SECO

SALSA DE ’ G Z impregnen con la salsa,

TOMATE : q P
condimenta con sal y pimienta

SAL , negra, orégano seco y albahaca al

gusto. Ajusta la acidez con un poco
NI ' de vinagre de frutas.Cocina a fuego
lento hasta que la mezcla esté bien
combinada y los sabores se
PAN 2, mezclen, espolvorear con perejil

BAGUETTE ' fresco picado. servir el antipsto con
Baguette.

ALBAHACON




§

[errina

INGREDIENTES  CANTIDAD UND

PECHUGA 280
DE POLLO

CREMA DE
LECHE

HUEVOS
MOSTAZA

PIMIENTA
NEGRA

TOCINETA

AJO
BLANCO

ZUQUINI
VERDE

ZANAHORIA

HABICHUELA

GELATINA SIN
SABOR

MANTEQUILLA

SAL

El origen de la fterrina
remonta a los baﬂqnez‘es
/mperio Romano  donde  se
realizan ya combinaciones de
alimentos como la fterrina de

gueso, ln'gos y castafias. A
partir de alli la terrina ha ido
evolucionando de acuerdo con
los gustos  y variedad de
aliemntos de cada lugar.
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Deshuesar la pechuga de pollo y
procesarla en un procesador de alimentos
junto con los huevos, la crema de leche,
mostaza, ajo, sal, y pimienta. Obtener una
mezcla homogénea.

Cortar los vegetales en macedonia y
blanquearlos en agua caliente.

Forrar los bordes de una terrinera con
tiras de tocinera y dejar que cuelguen
sobre los lados. Esto ayudard a darle
sabor y mantener la humedad.

EN el interior, colocar una capa de la
mezcla de pechuga de pollo procesada.
Luego, agregar una capa de vegetales
blanqueados. repetir el proceso hasta
llegar a la parte superior y la ultima capa
debe ser de pollo. Cubrir la parte superior
con los extremos de la tocinera,
asegurandose de envolver la terrena.
Tapar con papel aluminio. cocinarla al
horno durante aproximadamente 2 horas
hasta que la terrina esté completamente
cocida. sacar la terrina del horno y dejar
enfriar.




INGREDIENTES ~ CANTIDAD UND

POLLO
ENTERO SIN
VISCERAS

MIGA DE
PAN

TOCINETA

PIERNA DE
CERDO EN
PULPA

HUEVOS

ZANAHORIAS

APIO

CEBOLLA
CABEZONA
BLANCA

OREGANO
FRESCO

LAUREL
FRESCO

TOMILLO
FRESCO

SAL

LECHE

CEBOLLA
CABEZONA
ROJA

PUERRO

£l origen de este fiambre se
remonta a las lejana  edad
media en tierras francesas. En
Francia se suele servir cubierta
de gelﬂﬁna fipo zi'spic.

Nuestra receta de galanﬁna la
hemos  preparado  con pec/mga
de pollo Y verduras, —aungue
también pl«/eden prepararse con
otro tipo de carnes ¢ incluso
pescada.
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Deshuesar el pollo sin danar la piel.
Reservar la piel de pollo.

En un procesador de alimentos,
mezclar la carne de pollo y cerdo con
los huevos, la miga de pan y un poco
de leche. Obtener una farsa
homogénea , en un sartén, saltear la
tocinera y cebolla roja. Incorporar la
tocinera y la cebolla a la farsa.
Condimentar con orégano y ajustar
el sazén con sal y pimienta al gusto.
Bridar la parte superior de la piel de
pollo y proceder a rellenar el pollo
con la farsa preparada
anteriormente.

Realizar un fondo claro de ave.
cocinar la galantina en el fondode
ave durante aproximadamente 1
hora.

retirar la galantina del fuego y dejar
enfriar.

Refrigerar la galantina antes de
Sservir.

Al servir, cortar en porciones y
disfrutar de esta deliciosa galantina
de pollo rellena.



Ballotine es  un  término
culinario que describe  una
forma  de prepamcién Vi
presenmcio'n de una carne o
pescado,  que  puede  ser
sometido a distintos métodos
de coccion Y genem/menfe se
sirve  acompafiado  de  una
salsa. fs de origen francés y
se podr/'a traducir ~ como
;nﬂquefe’.
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INGREDIENTES FANTIDA  UND

¢ Deshuesar la pierna pernil.
e Marinar la pierna pernil con
salsa de soja, mostaza, sal y

PIERNA 210 pimienta al gusto.
PERNIL DE A q
- ¢ Dejar reposar un tiempo para que
JAMON absorba los sab?res. .
YORK e Rellenar la pierna pernil con
QYESRRELLA queso, jamon y espinacas.

e Distribuir los ingredientes de
SEAINAER manera uniforme a lo largo de la
saL ple.rna. . .

e Bridar la pierna pernil para
PIMIENTA ! mantener el relleno en su lugar.

e Sellar la pierna pernil en un
MOSTAZA 2 . .

sartén con aceite caliente.

O BE ) * Asegurarse de dorar todos los
OLIVA lados de la pierna.
SALSA yA e Terminar coccion en horno

SOYA

precalentado hasta que quede
totalmente cocida.




larfar de
Salmon
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INGREDIENTES ~ CANTIDAD  UND

Salmén 7

crema agria 3,5

Soya

Mostaza

Limén Tahiti

Ajonjoli negro

Aguacate Hass

Alcaparras

Pimienta negra

Aceite de oliva

Cebolla roja

Cebollin
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El tartar de salmon, un
plato popular en la
gasfronomfa moderna, tiene
raices que se remontan a
varias tfradiciones
culinarias.

El termino "Tartar” proviene

del steak tartar, un plato
de carne cruda picada,
asociado inicialmente con
los guerreros tartaros de
Asia central.
Segiin algunas leyendas,
estos guerreros colocaban
carne bajo sus sillas de
montar para ablandarla
mientras cabalgaban.
Aungue esta historia es
debatida, el steak tratar se
papu/arizo’ en furopaa
finales del siglo XIX )&
principios deﬁ sigla ;
especia/menfe en Francia.

Lava y descama el salmoén y
cortalo en cubos.

En un bowl agregale al
salmoén zumo de limon deja
reposar.

Para la salsa en otro bowl
mezcla la crema agria, soya,
mostaza, limén.

Pica en petit las alcaparras,
el cebollin en brunoise yla
cebolla en doble cincelado,
aguacate 1xlcm.

Emplatado: una capa de
aguacate una capa de
salmon previamente
mezclada con la salsa,
opcional una yema de huevo
pasteurizada, decorar con
cebollin y ajonjoli negro.




INGREDIENTES CANTIDAD

PULPO NACIONAL 10

CALAMAR EN
TUBO

CAMARON TIGRE
CRUDO

CEBOLLA ROJA

PIMENTON ROJO

PIMENT VERD

CILANTRO

MAIZ TIERNO

AJO BLANCO

AJI EN FRUTO

LECHUGA ROMA

LIMON

YUCA

ACEITE DE
FRITURA

AGUACATE

PLATANO VERDE
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Se dice qgue el ceviche es
originario de la cultura Moche,
we habitaba la costa norte del
Zerpi en el 5iglo /I d.C. Ellos
maridaban los™ pescados  frescos
con jugo de tumbo, wuna fruta
cifrica que no se encuentra en la
acﬂmlijad en la costa pernana.
Con la llegada de los espaiioles,
el limén "y la cebolla” fueron
introducidos se empezo’ a
preparar la receta que conocemos
lmy en dia.

Lo caracteristico de esta
prepamcio’ﬂ s que em ez0 en
alta mar, cuando en medio de las
Jabores los pescadores troceaban
el pescado lo cocinaban en sus
barcas aproz/echando el agna
salada.

Ademds, la marinada de limon
aynda a desinfectar y matar Jas
bacterias del pescado” crudo.

Limpia y blanquea los
camarones, cocina los anillos
de calamares, encollar el
pulpo cocina por 15 minutos.
Corta la cebolla cabezona roja
en Emincer / plumas.

Tostar el maiz tierno.

Corta el pimenton rojoy
verde en macedonia.

Corta el Aji fruto en brunoise
En una copa de vidrio agrega
todos los ingredientes y
decora a tu gusto

Puedes acompanar con unas
chips de platano o de yuca.




El escabeche es una
técnica culinaria de
conservacion de alimentos
que ha sido utilizada
durante siglos en diversas
culturas alrededor del
mundo. Su historia es
rica y variada, reflejando
la influencia de diferentes
civilizaciones Y pm’cﬁcas
jastronomicas.
£l origen del escabeche se
remonta a la antigua
mesopotamia, donde ya
se utilizaban métodos de
conservacion de alimentos
mediante vinagre y sal.
los romanos también
utilizaban técnicas
similares para preservar
pescados y carnes como
se menciona en varios
textos historicos.
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INGREDIENTES CANTIDAD

SIERRA ENTERA 14 . .
e Porciona la sierra en postasy

HARINA DE TRIGO marina, sal y pimienta y

otros ingredientes a tu gusto.
LIMON e Cortalacebollayel
pimenton en allumette,
SAL G adiciona el vinagre y un poco

de aceite de oliva, sal y
pimienta, reserva por 30

CEBOLLA
CABEZONA ROJA 3 .
minutos aprox1madamente.

PIMENTON ROJO e Secalas postas previamente
marinadas y pasalas por
AJO BLANCO harina de trigo, lleva a
fritura profunda a 170°
VINACRE DE / grados hasta que este dorada
y crocante.
CAGIEINIE B2 QLA e Sirvela sierra frita y pon

encima la cebolla y el
pimenton.



El coctel de Ianyosﬁﬂos es
un plato cldsico que ha
sido un favorito en eventos
y celebraciones durante
décadas. Su historia estd
vineulada a la evolucion de
la alta cocina Y la cultura
gasfrondmica del sigla XX..
£l concepto de cocteles eran
populares en ese tiempo,
pero originalmente referian
a mezclas de bebidas
aleohdlicas sin embargo, la
pa/abm “coctel” comenzo a
asociarse también con
aperitivos de mariscos
servidos en copas especiales.
£l cdctel de langostinos, se
popu/arizd en los Estados
Unidos a principio del siglo
XX.
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Coctel de
[angosﬁno

INGREDIENTES CANTIDAD UND

LANGOSTINO CRUDO 14
31-35 LIMPIOS.

CEBOLLA ROJA

SALSA DE TOMATE

MAYONESA

CILANTRO

AJO BLANCO

BRANDY

AJI FRASCO

LIMON

GALLETA DE SODA

SAL

Pela y desvena langostinos,
lavalos y luego blanquealos
hasta cambio de color (2-3
min)

Retira y pasa por bano frio.
Prepara una salsa gold
(Mezcla salsa tomate +
mayonesa + salsa picante +
brandy)

Adiciona cebolla, ajo, limén y
aji al gusto.

Mezcla, sirve y acompana de
galletas de soda (Saltin Noel)




El tiradito es un plaﬁllo de
oriyen pernano que con;isfe en
escado  crudo”  servido en
cortes delgados, marinado con
una salsa dcida y picante a
la vez.

Muy similar al Cebiche por su

“coccion” en jugo de " limon,
(aungue no llé_a cebolla) que
refleja la influencia de " la
cocina japonesa presente en el
Perii desde finales del siglo
XIX, sobre " la gasfmno;n’a
costena.

Se dice que su  nombre
proviene de  la  palabra
‘estiradito”,  debido 'a las
delgadas lonjas de pescado

ﬁra d i fo de gnS/?ﬁse.gm se muestiran  al

flay quienes sostienen que el
Tiradito es el simbolo 'de la
usion  entre  la  comida

f
ernanda la  japonesa,
P 6cad0 ﬁenominadaﬂ fambie’n/ /UCOCI'Im

Nikkei.
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INGREDIENTES

FILETE DE CORVINA

LIMON e Cortala corvina en laminas
finas.
AN ) G ® Realiza leche tigre con comino,
limoén, aji, pasta de aji amarillo,
aECERE CE jengibre, sal y pimienta, esto se
licua y se tamiza.
APIO e Cocina y saltea el Maiz
AJI AMARILLO peruano. ;
e Corta el pimentén en
SRR AT macedonias, cebolla en doble
AMARILLO ’ cincelado, y jengibre en petit
PIMIENTA BLANCA brunoise.
e Hazuna capa de corvina
SAL / “tirada” decora con aji,
piment6n, maiz y demas
WA PERUAND ingredientes sobre los
“tiraditos”
CEBOLLIN e Agrega zumo limén y yemas de
huevo alrededor

(pasteurizadas)



https://www.peru.travel/es/masperu/descubre-el-origen-del-cebiche-uno-de-los-potajes-mas-trendys-y-aclamados
https://www.peru.travel/es/masperu/con-sabor-a-piura-descubre-seis-platos-tipicos-de-esta-soleada-ciudad-peruana
https://www.peru.travel/es/masperu/con-sabor-a-piura-descubre-seis-platos-tipicos-de-esta-soleada-ciudad-peruana

Especias y aromaticas

Las hierbas aromaticas son plantas muy utilizadas en la
cocina mediterranea por sus cualidades aromaéticas y
condimentarias.

Tomillo

Hojas de color verde oscuro
y de aroma suave y
penetrante. Se utiliza en
sopas, salsas, carnes,
legumbres, etc.

Oregano

Hojas de la planta del mismo
nombre, de color ligeramente gris,
aroma agradable y picante. El
or¢gano seco es de un color
ligeramente gris y su sabor
recucrda al de la mejorana con la
cual s¢c puede combinar. Es
indispensable en la fabricacion del
polvo chili y de un gran uso en la
comida italiana y mexicana

Percjil
Existen dos tipos: crespo y liso. El
perejil crespo tiene poco sabor y
se usa especialmente como
clemento decorativo. El perejil
liso, o italiano, tiene hojas de
color verde oscuro y por las
caracteristicas de su sabor se

puede usar en casi todas las
preparaciones.
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Cilantro

También conocido como
pereijil chino. Se usan sus
ojas verdes tanto en
cnsaladas como en sopas y
en marinadas de pescados

LLaurel

Hojas verdes duras y brillantes
en su parte superior. Las hojas
decben secarse perfectamente
para que no se dane.

Yerbabuena

Planta de tallo erguido de
hojas alargadas y clipticas
que sc utilizan mucho para
infucioncs, salsas.

Menta

Planta aromatica de aroma fuerte
y gusto muy pronunciado. Existen
muchos tipos de menta y todos se
utilizan para la elaboracion de
cordero, bebidas y licores
fundamentalmente.

Finas hierbas

Mezcla de hierbas con sabor y
aroma dclicado tales como el
estragon, ¢l cebollin y el perejil
liso.
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Romero

Pequeio arbusto de la familia de la
menta, de hojas finas que se
asemejan a las del pino, con aroma
fresco, suave y resinoso. Las hojas
verdes son de mejor calidad que las
secas. Es excelente para la
preparacion de cordero, para
estofados y ensaladas. Se utiliza
también para aromatizar vinagres y
en la preparacién de pescados,
carnes y sopas.

Pimienta

Los granos de pimienta son las
bayas del arbol Piper nigrum, de la
familia de las piperaceas, un arbol
trepador que crece en zonas
tropicales humedas. Es una planta
lisa que trepa por medio de sus
raices adhesivas. Los tallos son
redondos, con nudos muy
engrosados, opacos y de color
verde claro o verde amarillento.

Curcuma

Especia de color amarillo claro
extraido del rizoma de una
planta que en las Antillas se
llama “Azafran del pais”,
utilizada en la preparacion de la
mostaza inglesa, del curry y

en platos orientales.
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Paprika

Es el nombre que recibe en
Hungria el pimentén espafiol.
Para prepararlo se dejan
secar ciertas variedades de
pimentones al sol o en hornos
especiales y luego se muelen.
Su sabor ligeramente acre le
da ese sabor caracteristico al
Goulash (plato nacional de
Hungria). También se utiliza
en salsamentaria y en la
preparacion de carnes y
salsas.

Peperoncino
Picante italiano es un chile o
guindilla picante,
generalmente seco, cuyo

grado de picante va de 100 a
500 en la escala de Scolville

Comino

De color amarillo brillante,
forma oval y delgada. Es la base
de preparacién del polvo curry
y comercialmente se utiliza
para preparar carnes,
embutidos, encurtidos, quesos,
chutneys, licores y también
para sopas y otras
preparaciones tipicas. Se
utiliza en estofados, sopas,
rellenos para aves,

salsamentaria y para la
elaboracion de salsas.
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Al finalizar este recorrido gastronomico, hemos aprendido que
la cocina tiene el poder de unir a las personas a través del
amor por la comida. Asi sucedio con nosotros, ya que juntos
recolectamos toda la informacion necesaria para compartirla
con todos aquellos que desecan adentrarse en el maravilloso
mundo de la gastronomia.

En este libro, no solo encontraron informacion valiosa, sino
también la alegria que nos brindo cada preparacion. Estas
paginas estan llenas de los suefios de nosotros, los estudiantes,
que aspiramos a ser grandes chefs. Mas alla de ensenar a
preparar platos deliciosos, buscamos inspirar creatividad y
fomentar una compresion mas profunda de la gastronomia
global.

Esperamos que este libro contintie siendo una fuente de deleite
en su cocina, animandolos a seguir explorando. Que cada
receta sea un recordatorio del maravilloso viaje culinario que
hemos emprendido juntos y una invitacion a seguir
descubriendo los tesoros que la gastronomia tiene para ofrecer.

Cocina Intermedia E3-2024 agradece al Politécnico
Internacional y al profesor Johan Camilo Plazas Rocha por su
proiesionalismo y por compartir generosamente su
conocimiento con nosotros.

iGracias por acompanarnos en esta aventura culinaria! Que su
pasion por la cocina siga creciendo y les proporciones
innumerables momentos de felicidad y satisfaccion.
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