Capitulo 2:

Socializacion de trabajos realizados en Cocina Intermedia

Descripcion: @

En el vibrante afio 2024 ciclo- 2, los Cocina Intermedia — Cook Book
estudiantes del Politécnico Internacional han
elevado la cocina intermedia a nuevas alturas, Cocina Intermedia

fusionando sabores tradicionales con técnicas
innovadoras en un fascinante crisol culinario.

Este capitulo del libro sobre cocina intermedia
es el testimonio del arduo trabajoy la
dedicacién de una generacién de chefs en
ascenso que desafian las convenciones
gastrondmicas establecidas. A través de platos
exquisitamente elaborados y presentaciones
creativas, estos talentosos estudiantes nos
invitan a un festin para los sentidos, donde
cada bocado cuenta una historia de pasiény
excelencia culinaria.

iPreparate para descubrir un universo de
sabores y texturas que te sorprenderan en
cada pagina!
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Bienvenidos a nuestro libro cocina,
donde ademéas de aprender a cocinar
deliciosos platos, conoceras mas alla de
ellos; conocer su historia, cual es la
técnica que se aplica a las
preparaciones y como podemos
clasificar o referirnos a cada uno de los
ingredientes de las recetas.

Cada pagina esta llena de sabor, amor vy
conocimiento y sobre todo ganas de que
tu v yvo aprendamos mas alla de un plato
tipico.

encontraras paginas con explicaciones
especificas de algunos ingredientes. esto
para conocer el manejo de estos.
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Tartar De
Salmon

HISTORIA

Sobre su origen, existen basicamente dos teorias, vy
en ambas la carne es su ingrediente principal. La
primera hipoétesis afirma que es un plato originario de
Asia central, en donde la conocida tribu de los
tartaros colocaba la carne entre la silla de montar y
el lomo del caballo, de forma que ésta se ablandaba
mientras cabalgaban. La ofra teoria afirma que
proviene de la Polinesia francesa, en donde es
habitual consumir carne cruda y que se popularizo en
los hoteles de origen francés a principios del siglo XX,
epoca en la que el prestigioso chef Auguste Escoffier
realiza una actualizacion de varias salsas, incluyendo
la salsa tartara.

Es a principios del siglo
XXl cuando los chefs
reinventfan esta receta vy
comienzan a preparar el
tartar con pescados vy
verduras, debido
principalmente a la
necesidad de innovacion
culinaria y también porque
la carne de vacuno cruda
comienza a consumirse
con precaucion debido al
conocido mal de las vacas
locas.




%/ Tartar de \w

salmon
INGREDIENTES

« FILETE DE SLANON 70 g

« ACEITE DE OLIVA 40 ml

« ALCAPARRAS 7g

e LIMON TAHITI 36 g

« VIOSTAZA 14g

« CEBOLLA ROJA 40 g

« SALSA DE SOYA 21 ml

« CREMA AGRIA 335 g

« AJONJOLI NEGRO Olg

« PIMIENTA Olg

« AGUACATE HASS 175 g

« CEBOLLIN 7g

PROCEDIMIENTO

Tomar el filete de salmon cortado retirando la
piel v luego mezclarlo con las alcaparras la
mostaza.

Cortar la cebolla cabezona roja en brunoise y
mezclar todos los ingredientes menos el
cebollin el cual es para decorar



https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

Ceviche

HISTORIA

Se dice que el ceviche es originario de la
cultura NMoche, que habitaba la costa
norte del Peru en el siglo Il d.C. Ellos
maridaban los pescados frescos con
jugo de tumbo, una fruta citrica que no se
encuentra en la actualidad en la costa
peruana. Con la llegada de los espanoles,
el limon vy la cebolla fueron introducidos
Yy se empezd a preparar la receta que
conocemos hoy en dia.
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= CEVICHE MIXTO &
/ ACONMPANADO

CON CHIPS DE

PKLATANOY
YUCA
INGREDIENTES
« PULPO NACIONAL 105 g
« CALAMAR EN TUBO 105¢g
« CAMARON TICGRE 105 g
- CEBOLLA ROJA 40 g
« PIMENTON ROJO 56 g
« PIMENTO VERDE 56 g
« CILANTRO 1.2 g
« MAIZ TIERNO 35 g
« AJO BLANCO 7g
« LECHUGA ROMAN  35¢g
e LIMON 7g
- YUCA 175 g
« ACEITE DE FRUTAS 140 ml
- AGUACATE 140 g
« PLATANO VERDE 175 g
PROCEDIMIENTO

Cortar los moluscos y blanquear en agua con
sal y limén. Cortar las verduras y mezclar
tfodos los ingredientes y por ultimo saborizar
con sal, pimienta y limdn

TIPOS: MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: BLANQUEAR



https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

ESCABECHE
HISTORIA

En sus origenes, el escabeche era un
meétodo de conservacion elaborado
con sustancias acidas como el
vinagre o el vino, que servia para
alargar la vida util de los alimentos.
Los historiadores creen que su
origen data del siglo lll y se remonta
al Imperio Romano.
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DE SIERRA

INGREDIENTES
. SIERRA ENTERA 140 g
. HARINA DE TRIGO 35¢g
. LIMON 56 g
. SAL 35¢g
. CEBOLLA ROJA 40 g
. PIMENTON ROJO 56 g
. ALCAPARRAS 7g
. AJO BLANCO 7g
. VINAGRE DE
FRUTAS 35 ml
. LAUREL FRESCO olg
. ACEITE DE OLIVA 2l g
PROCEDIMIENTO

Porcionar la sierra en posta y marinar con zumo de
limon, sal y pimienta, llevar a frio y dejar reposar
por media hora, luego sofreir el ajo, cebolla vy
pimenton, retirar del fuego y adicionar el vinagre y
las hojas de laurel, pasamos las postas por harina y
las llevamos a fritura profunda hasta que este
dorada y crocante luego montar la sierra y banar
con una mezcla asidulada

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONVECCION Y CONDUCCION
TECNICA: FREIR Y SOFREIR


https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

COCTEL DE
LANGOSTINO

HISTORIA

Entre los platos retro que aun se siguen
sirviendo en algunos hogares vy restaurants,
esta el cocktail de langostinos, receta
anciana que fiene su origen mediato en

Auguste Escoffier.
Era la entrada inevitable en las

celebraciones de las clases medias urbanas
acomodadas y una fija entre las entradas de
los restaurants “finolis”.

A pesar de que hay rastros de la mano de
Escoffier,

las fuentes mas

inmediatas dan
cuenta del
nacimiento del
coctel de
camarones en los
Estados Unidos.
Como plato

representativo de
la época del jazz.



COCTEL DE
LANGOSTINO
INGREDIENTES
« LANGOSTINO CRUDO 175 g
- CEBOLLA ROJA 70 g
« SALSA DE TOMATE 56 g
. MAYONESA 56 g
« CILANTRO .2 g
. AJO BLANCO 35g
« BRANDY 7g
. AJl FRASCO 7g
. LIMON 56 g
« CALLETA DE SODA 350 g
. SAL 35g
« PIMIENTA olg
. ACEITE DE OLIVA 7 ml
PROCEDIMIENTO

Pelar y desvenar los langostinos, lavarlos vy
pochar en agua con sal hasta que cambie de
color (2-3 min) retirar y pasr por bano frio,
hacer una mezcla de salsa para el coctel vy
adicionar cebolla y ajo en brunoise, unas gotas de
limon vy aji al gusto

TIPOS: MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: POCHAR




Tiradito de
pescado

blanco HISTORIA

Existen muchas historias sobre el origen del
Tiradito. Una de ellas cuenta que su nombre
proviene de la palabra ‘estiradito’, debido a las
delgadas lonjas de pescado fresco que se
muestran al servirse; otra afirma que el plato
vio la luz por primera vez hace varias décadas
en el puerto de Pisco -a 6 horas al sur de Lima-
y que luego se difundid por toda la cocina
costena.

Por ofro lado, hay quienes sostienen que el
Tiradito es el simbolo de la fusion entre la
comida peruana vy la japonesa, denominada
también Cocina Nikkei.

Y es que su recetfa a
base de pescado
crudo marinado en
jugo de limdn junto
con la técnica de |
preparacion de finos
cortes hacen que el |
resultado se quede a
medio camino entre el
Cebiche peruano vy el
Nigiri, popular plato
nipon.




— Tradito de \U

blanco y maiz

tfostado

INGREDIENTES
e« FILETE DE CORVINA 140 g
. LIMON 56 g
« CILANTRO .2 g
. JENGIBRE 35¢g
. APIO 35 g
. AJl AMARILLO 14 g
- PASTA DE AJl 35¢g
« PIMIENTA BLANCA O.lg
« MAIZ PERUANO 33 g
« CEBOLLIN 78

PROCEDIMIENTO

Cortar la corvina en laminas finas.
Realizar una leche de tigre y mezclar con
el pescado. decorar con rodajas de aji y
maiz tostado




Filete de
tilapia
saute
Historia

La historia de la Tilapia como fuente de alimento se
remonta a mas de 4,500 anos. Evidencias como
esculturas vy jeroglificos hallados en Egipto y Grecia
atestiguan su presencia en estas culturas antiguas.
Se cree que fue Aristéoteles el que le puso el
nombre a este pez 300 anos AC. EI nombre
escogido fue Tilapia Niloticus (pezDEL Nilo).

La Tilapia puede ser cocinada en la parrilla yv en el
microondas, también puede ser asada, frita,
hervida & salcochada, aderezada con diferentes
salsas \Y, puede servir como ingrediente
fundamental en la preparacién de sopas de
pescado. La piel no se debe ingerir pues puede
fener un sabor ligeramente amargo.

La Tilapia posee una carne blanca, firme, con una
textura humeda y un sabor moderado y dulce. El
fener éstos atributos significa que la Tilapia es
excelente para prepararla en escabeche y con
diferentes salsas.

La Tilapia tiende a absorber el
sabor del agua donde es criada.
es por eso que la Tilapia silvestre
puede tener un gusto fangoso e
inconsistente. Por ésta razdn, es
muy importante que su crianza
se realice en un agua
transparente y limpia.




Filete de
tilapia
saufte

INGREDIENTES

« FILETE DE TILAPIA 350g

« SAL 3.5g
« PIMIENTA NEGRA lg
« AJO BLANCO 7g

« ACEITE VEGETAL 3.5ml

« OREGANO FRESCO l.I12g

PROCEDIMIENTO

. Limpiamos la tilapia

. Marinamos la tilapia con un marinado
clasico(ajo, sal, pimienta y aceite de oliva)

. En una sartén caliente agregamos la tilapia
previamente marinada

. Sellamos alrededor de Smin por ambos
lados

. Lo ideal es que el plato este caliente al
momento de servir.

TIPOS: MEDIO GRASQO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: AZAR



PASTAS Y SUS
SALSAS



Introduccion

Muchas personas son amantes de las pastas, muchos paises
son famosos por la variedad y calidad de pastas que ofrecen,
pero nunca va mas alla de probar y disfrutar una pasta, la
mayoria de veces las personas no toman el tiempo de saber de
qué cultura, regidn o incluso como se toman el tiempo de hacer
una pasta, por ello, En este ensayo se hablara de como se cred
y donde surgié la pasta y sus deliciosas salsas, conociendo
como se hace una pasta desde cero, y cual es la manera
correcta de hacer una pasta para tener como resultados un
plato delicioso.

Leer un poco sobre la historia de cada plato que se lleve a la
mesa hara mas atractiva la comida y se sabra que hay detras
de cada plato.

La pasta por otro lado tiene muchos efectos beneficiosos, como
dar energia (hidratos de carbono), y una facil digestion, por ello
los dietistas recomiendan consumir pastas, mas que todos los
que hacen actividades deportivas en la semana o a aquellas
personas que tienen un desgaste fisico importante.

Objetivos.

General.
Elaborar un documento informativo acerca de la historia,
técnicas de coccidn y usos de las salsas en las pastas

Especifico.

e Realizar recoleccion de literatura en documento confiable
sobre el tema.

» Recopilar informacion de la historia de la pasta.

» Realizar investigacion sobre las cocciones a las que se debe
de llevar una pasta.

« Investigar sobre el uso de las salsas en la pasta.



Historia De La Pasta Y Sus Salsas

El termino pasta se aplica a un conjunto de alimentos de hechos a
partir de una masa de sémola o harina de trigo. normalmente de
frigo duro, mezclada con agua hirviendo a la cual se le da forma,
Pero cual es la historia detras de la pasta.

La pasta se conocia desde la época de los primeros habitantes de
Italia, de los siglos X VIl y XIX. Napoles fue el centro de elaboracion de
la pasta gracias a su clima y su puerto. El inicio de la elaboracion de
la pasta fue en Silicia antes de la invasion arabe en el aflo 878. Se
dice que Marco Polo quien fue un navegante Italiano, donde en uno de
sus viajes hizo llegar pasta a Europa procedente de China. En Espana
su consumo se popularizo en el siglo XVII durante el reinado de
Carlos Il

La pasta fresca se podia secar para prolongar la conservacion del
producto esta técnica se hizo especialmente para que los
navegantes y los de las caravanas que recorrian el norte de Africa
pudieran consumirla durante el viaje y se dice que en realidad esta
técnica que fue la primero se desarrolld en la antigua Persia, donde
seria el verdadero origen de la pasta. Ya en el siglo Xlll en Espana
aparece el término fideos que se refiere a laminas, hilos o bolitas
costadas llamadas al-fidawsh, el consumo de pasta en Espana de
comenzd a popularizar hasta el siglo XIX, por ello comenzaron a
construir fabricas que fueron entre 60 y 70 fabricas de almidones y
fideos en toda Espana, luego mas o menos en 1870 Espana controld
politicamente el sur de ltalia los cuales poseian grandes centro de
produccion de pasta como Silicia, Apulia y Napoles.

\étodos De Coccidn De la Pasta

Muchas veces las recetas se basan en la técnica de como los
ltalianos cocinan la pasta, donde dejan la pasta en un punto al dente,
donde llevan la pasta en agua hirviendo por 7 minutos, aunque a
muchas personas les parece dura, por lo tanto, se dice que por cada
100 gr de pasta es | litro de agua vy lo habitual es llegar a cocinarla de
8 a 12 minutos, pero si la pasta es fresca hecha en casa solo se
fardara en cocinarse en 2 a 4 minutos.



A Veces creen que anadir aceite a el agua donde se cocinara
hara algun cambio como mejor textura, se equivocan lo Unico
que pasara es que el aceite se va a adherir a la pasta y la salsa
que se colocara no se va a pegar a la pasta. Pero se debe de
fener en cuenta que esto no aplicara para todas las pastas asi
que aqui hay una tabla con algunos tipos de pastas con su
respectiva coccion.

TIPOS DE PASTA MINUTOS DE COCCION

GNOCCHIS 2 A 4 MINUTOS DESDE EL MONMENTO EN
QUE EL AGUA ENTRE EN EBULLICION

CASARECCE I A13 MINUTOS

FARFALLE [0-12 MINUTOS

FUSILLI O HELICES  10-12 MINUTOS

TAGLITELLE 6-8 MINUTOS

FETTUCINE 6-8 MINUTOS

ESPAGUETI 8-10 MINUTOS

MACARRONES O-1Z2 MINUTOS

RAVIOLI 5 MINUTOS VARIA SEGUN EL TAMARNO

TORTELLINI 10-12 MINUTOS Y LOS FRESCOS DE 4-5

MINUTOS
CANELONES CON UNA PRE-COCCION DE 5-7 MINUTOS
ANTES DE RELLENARLOS Y HORNEARLOS

LASAGNA HERVIR DURANTE 8 MINUTOS Y TERIVINA

EN HORNO

Se debe de tener en cuenta que se recomienda que si vamos a
mezclar con salsas calientes sacar la pasta unos minutos antes
a los minutos estabulados de coccidén pues al colocarlo en otro
medio de calor seguira cociéndose.



Salsa Para Pastas

Cabe aclarar que lo mejor de las pastas es que combinar
con cualquier salsa por ello aqui estan algunas salsas con
las que puedes combinar tu pasta.

SALSA ALFREDO: Debe su nombre a su creador, Alfredo di
Leilo, Chef del restaurante Alfredo alla scrofa. La receta
estrella de Di Leilo eran los fettuccine Alfredo, plato que
adquirid fama mundial a principios del siglo XX gracias a
varias estrellas de Hollywood que corrieron la voz.

SALSA AMATRICIA: Originaria en Amatrice, ubicada en
ltalia, segln se cree se inspird en una salsa llamada gricia.
Esta salsa se compone de tomate, cebolla, guindilla y
panceta

SALSA PUTTANESCA: Hay varias teorias sobre su origen,
pero todas se situan en el sur de ltalia, al parecer estan
ligados a los burdeles, donde se preparaba para saciar y
seducir a los clientes de este tipo de locales. De ahi su
peculiar nombre.

SALSA BOLONESA: Una de las salsas tipicas de ltalia y
como su nombre indica, tiene origen en la ciudad de Bolofa,
esta salsa tiene muchas versiones, tanto como cocineros y
la denominan como salsa de carne bolonesa.

SALSA CARBONARA: origen se encuentra en la mismisima
Roma, esta salsa lleva huevo, queso parmesano y pecorino,
panceta, mantequilla, ajo, sal y pimienta negra vy si se desea
la salsa mas espesa solo anadir el agua de la coccidn de la
pasta.



SALSA NAPOLITANA: Es una salsa de tomate enriquecida
con ajo y distintos tipos de hiervas, como orégano, albahaca
y en algunos casos peregjil. En ltalia se la denomina sugo di
pomodoro alla napoletana, es decir, salsa de tomate a la
napolitana y también salsa marinara. Esta salsa la
habremos podido escuchar en la salsa que se le anada a la
base de la pizza pero también es ideal para cualquier tipo
de pasta.

SALSA PESTO: Es una de las salsas con mas personalidad
y con sabor mas potente. \Muchos la adoran otros la odian
por su sabor peculiar. Esta tiene muchos uso aunque el
principalmente es en las pastas. Esta salsa es originaria de
la Liguria Italiana y el puerto Génova.

Conclusiones

Cada vez que compremos un padquete de pasta siempre
veamos las recomendaciones para cocinar la salsa, como
en qué tiempo cocinarla o en qué cantidades para asi tener
una mejor experiencia al consumirlas. Lo mejor de las
pastas es que se pueden rellenar, colocar cualquier color o
incluso dar sabor de cualquier vegetal y lo mejor es que
combina con cualquier salsa.

Si se hace pasta en casa debemos de tener los utensilios
adecuados, la técnica adecuada, los ingredientes basicos vy
lo mas importantes es darle su mejor conservacion para no
fener malos resultados a la hora de utilizar la pasta y no
olvidar que la pasta hecha en casa (pasta fresca) es mas
delicada a la hora de cocinarla a diferencia de la pasta
seca.



CLASIFICACION GEMNERAL

CLASIFICACION Y TIPOS
DE PASTA

= |a pasta corta rigata o estriada, que
incluye penna, rigatani, maccherani,
tartighion|, sedanl y mezze maniche;
= la pasta corta lisa incluye penne,
sedanl, gramigna, fusilli, farfalle,
conchiglioni, conchiglie, paccheri y
 calamarata.

sacom

PASTA RELLENA

PASTA FRESCA




https://www.finedininglovers,com/es/noticia/
tipos-de-pasta

https://www.naturarla.es/tipos-pasta-rellena/
GINA PAOLA SOTO




NMASA PARA
PASTAS

HISTORIA

Los inventores de la pasta fueron los chinos
sobre el ano 1000 a. C. En esta época historica
la pasta la preparaban con harina de arroz vy
harina de habas. Esta es la teoria mas
aceptada sobre el origen de la pasta. Pero fue
Marco Polo en el siglo XIlll, junto a sus tios
Nicolas Polo y Mafeo Polo, que al regresar de
una expedicion de China el aio 1271, introdujo
la pasta en Italia dénde tuvo gran éxito
rapidamente.

La pasta empezd a
producirse a gran
escala en Napoles ya
en el siglo XIX, con
ayuda de prensas de r
madera. Sin embargo,

la primera fébrica de t y
espaguetis data del
ano 1795, vy @ se
establecidé en Paris
(Francia).



https://curiosfera-historia.com/historia-del-arroz/
https://curiosfera-historia.com/historia-de-china/
https://curiosfera-historia.com/historia-de-francia/
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PASTAS

INGREDIENTES

HARINA DE TRIGO 280 g

| - . ACEITE DE OLIVA 7 ml

t o . HUEVO 3 Und

.« SAL 17 g
PROCEDIMIENTO

Comenzamos tamizando la harina de trigo vy
colocandola sobre un mesdn haciendo un
circulo en la mitad con ayuda de un bowl.
posteriormente se anade sal y la yema de 4
huevos y se comienza a  amasan,
seguidamente agregamos el aceite de oliva y
un poco de clara de huevo para dar humedad,
amasamos y pasamos por la maquina de la
pasta. finalmente se realizan los cortes de
pasta deseados, entre los cuales esta pastas
gas, cortas vy rellenas.



https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

SALSA PESTO

HISTORIA

Su origen se remonta a Génova, una de
las ciudades mas conocidas de Italia. Alli
los pescadores utfilizaban una salsa a
base de vinagre, aceite y sal
Probablemente, llegaron hasta ellos los
excedentes de la albahaca, que tanto se
producia en algunas zonas de lItalia.

Fue a partir de ahi cuando se empezo a
popularizar su uso. Y, al ser un enclave
marinero, llegd al resto del pais y del
mundo rapidamente.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION
INDIRECTA

TECNICA: SOFREIR




% SALSA &

PESTO
INGREDIENTES
ALBAHACON 210 g

QUESO PARMESANO 42 g
ACEITE DE OLIVA 56 ml

AJO BLANCO 7g
MANI 42 g
ALMENDRAS €5 ¢

PROCEDIMIENTO

NMezclar en un bowl, aceite de oliva, y ajo
finamente picado. Pelar las almendras vy
picarlas y anadirlas junto con el mani
también picado. Finalmente Illevar a la
licuadora \Y4 procesar anadiendo
albahacdén y queso parmesano.




SALSA
BOLOGNESA

HISTORIA

Sus origenes se remontan a la Antigua
Roma, cuando su receta fue tan conocida
por ser exportada durante la conquista
romana a la Galia en el siglo | a.C.

El nombre "bolognesa” viene del nombre de
la ciudad de Bolonia (Italia). Esto surgic en la
Edad Media gracias a su Universidad vy a la
circulacion de estudiantes y profesores por
Europa.

En su origen la elaboracion era algo
diferente a como se hace actualmente.
Antes se utilizaba una parte especifica de la
carne de buey llamada cartella, pero con el
fiempo se fueron usando nuevas partes
mas faciles de encontrarnr

TIPOS: MEDIO GRASO
NMETODO: CONDUCCION
TECNICA: SOFREIR



SALSA
BOLOGNESA
INGREDIENTES
. CEBOLLA CABEZONA 70 g
. ZANAHORIA 70 g
. CEBOLLA PUERRO 70 g
.« APIO 70 g
. PEREJIL LISO 2g
. LAUREL FRESCO olg
« TOMILLO FRESCO Olg

-« CARNE MOLIDA RES 2I0 g
- PASTA DE TOMATE 63 g

« VINO TINTO 105 ml
« TOMIATE CHONTO M 210 g
. AJO BLANCO 35¢g
. SAL 35g
« PIMIENTA Olg
« OREGANO SECO Olg
PROCEDIMIENTO

Colocamos el tomate vy la cebolla a tatemar, luego
los colocamos en la licuadora agregar sal y
pimienta.

En un sartén colocamos zanahoria y el apio
picado en macedonia vy los sofreimos en un poco
de aceite, luego anadimos la carne a fuego alto
hasta que esta se dore, por ultimo agregamos la
mezcla que colocamos en la licuadora,
mejoramos sabor con tomillo, pasta de tomate.
Etc.



SALSA
PUTANESCA

HISTORIA

Es una receta ftipica del centro de lItalia vy
sirve para acompanar todo tipo de pasta.
Asi, desde macarrones, raviolis o fetuccine,
tfodas ellas pueden estar aderezadas por el
sabor particular que le otorga esta salsa a
base de tomate, anchoas, aceitunas y ajo,
entre otros.

Su historia se remonta a la Edad Media, las
prostitutas tenian una ajetreada vida
nocturna, descuidando asi sus tareas diurnas
y su alimentacion por falta de tiempo vy
energias. Asi pues, no llegaban nunca a
fiempo al mercado para poder comprar

los mejores
productos, por lo que
siempre tenian que
conformarse con
productos que aun
quedaban vy que
podian guardar vy
conservar por
bastante tiempo.




SALSA
PUTANESCA

INGREDIENTES
. ANCHOAS LATA 2 g
. ACEITUNA NEGRA  l4g
+ ALCAPARRAS 14 g
. OREGANO FRESCO  la g
+ PEPERONCCINO 79
. PIMIENTA NEGRA 07 g
+ PEREJIL LISO 17.5 g
+ AJO IMPORTADO 7g
+ NAPOLITANA 105 g
%
PROCEDIMIENTO

NMezclar las aceitunas y alcaparras con
la salsa napolitana. Anadir orégano
fresco y peperoncino. Sazonar con sal
y pimienta. También agregar el ajo vy el
perejil.



LASAGNA

HISTORIA

La lasagna tiene su origen en la antigua
Roma vy se extendid hasta la antigua
Crecia, lugar en el que existia el laganum,
un recipiente en el que se depositaban las
capas de pan sin levadura y que eran
alternadas con distintos rellenos que eran
cocinados ahi, mismo que era usado para
lo que hoy se conoce como lasagna.

Pero el origen se puede remontar al siglo |
d.C cuando Apicio, gastronomo romano Vy
supuesto autor del libno de recetas "De re
coquianaria’, quien se refiric al platillo
como laminas finas de pasta rellenas de
carne y cocinadas al horno.

. P
o O™,




LASAGNA DE

POLLO
INGREDIENTES
« HARINA DE TRIGO 280¢g
« ACEITE 35¢g
. HUEVOS 2 u
. SAL 17.5¢g

« PECHUGA ENTERA 330g¢g
« QUESO DOBLE CREMA 140 g
« QUESO PARNMESANO 56 g

+ MANTEQUILLA 35 g
+ ESPINACAS 40 g
. LECHE 210 ml
« LAUREL FRESCO Olg
« CLAVO DE OLOR Olg

PROCEDIMIENTO

NMezclar las aceitunas y alcaparras con
la salsa napolitana. Anadir orégano
fresco y peperoncino. Sazonar con sal y
pimienta. También agregar el ajo y el
perejil

TIPOS: MEDIO GRASO

NMETODO: RADIACION
TECNICA: HORNEAR



SALSA
NAPOLITANA

HISTORIA

La salsa napolitana ftiene una historia
inferesante. Aungque su nombre sugiere
un origen italiano, en realidad se
remonta a la ciudad de Napoles (Italia)
durante el siglo XIX. Los cocineros a
bordo de barcos napolitanos inventaron
esta salsa marinera después de que los
espanoles introdujeran el tomate (un
fruto originario de NMéxico) en Europa.



https://www.donprofe.com/por-que-se-llama-salsa-napolitana
https://www.donprofe.com/por-que-se-llama-salsa-napolitana
https://www.donprofe.com/por-que-se-llama-salsa-napolitana
https://www.donprofe.com/por-que-se-llama-salsa-napolitana
https://www.donprofe.com/por-que-se-llama-salsa-napolitana

SALSA
NAPOLITANA

INGREDIENTES
« TOMATE CHONTO 140 g
« PASTA DE TOMATE 33 g
« OREGANO SECO Olg
« ALBAHACON 17,5 g
« SAL 35¢g
« CEBOLLA CABEZONA 140 g
« PIMIENTA NEGRA Olg
« VINO BLANCO 35 ml

PROCEDIMIENTO

Pelar y picar finamente los tomates chontos.

En una sartén con un poco de aceite, sofreir la
cebolla cabezona hasta que esté transparente.
Incorporar los tomates a la sartén y cocinar hasta
que se deshagan, agregar la pasta de tomate vy
mezclar bien, agregar sal, pimienta orégano seco vy
las hojas de albahaca a la mezcla. Verter un chorrito
de vino blanco en la sartén para desglasar y dar
sabor. cocinar a fuego lento

TIPOS: MEDIO GRASO
NMETODO: CONDUCCION
TECNICA: SOFREIR



SALSA
CARBONARA

HISTORIA

El origen de la receta original de la
carbonara se ubica en los Apeninos (Norte
de Italia), donde la actividad laboral mas
importante era la mineria. Los carboneros
solian comer la pasta con panceta, queso
y huevo que debia comerse rapido para
que no se cuajase este ultimo. Por ello, la
salsa carbonara recibid ese nombre, por
los carboneros de los Apeninos. Esta
version, ademas, es la que cree que la
pimienta negra que se espolvoreaba en los
platos era un “homenaje” al carbon,
fambien otra razén por la cual recibe el
nombre de carbonara.




-
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SALSA
CARBONARA
INGREDIENTES
« CREMA DE LECHE 70 ml
« NUEZ MOSCADA 0.19 g
« CEBOLLA CABEZONA 70g
« HUEVOS 2 U
« TOCINETA AHUMADA 70 g
. SAL 35¢g
« PIMIENTA MOLIDA Olg
« PEREJIL LISO .2 g
« AJO IMPORTADO 7g
« ACEITE DE OLIVA 70 ml
PROCEDIMIENTO

Agregamos la cebolla y el gjo finamente picados a
un sartén con aceite, luego doraos la tocineta,
incorporamos crema de leche al sartén y a fuego
bajo esperamos a que se espese la mezcla vy
luego anadimos la yemas de huevo y mezclamos
constantemente para no formar grumos por
ultimo anadimos sal y pimienta y ratificamos
consistencia.

TIPOS: MEDIO GRASO
NMETODO: CONDUCCION
TECNICA: SOFREIR, HERVIR

e



SALSA BECHAMEL Y
VELOUTE



INTRODUCCION
INVESTIGACION SOBRE LA SALSA BECHANEL Y VELOUTE
Las salsas madre son una de las preparaciones bases que se
fiene en la cocina, por ello es importante saber desde su historia
hasta cuales son las preparaciones adecuadas , en este caso se
hablara de la salsa madre bechamel y velouté, estas salsas
aparte de dar sabor a los platos, da una mejor apariencia, pero
se debe de tener en cuenta que no son cualquier salsa y que se
debe de respetar la forma en que se hace y las caracteristicas
organolépticas ya que son detalles que las caracterizan y las
hacen Unicas.
Se cree que las principales salsas madre nacieron en la
gastronomia francesa. Antonine Caréme fue el primero en
clasificar las salsas, como la salsa fria y las salsas calientes.
Luego las distinguid en 4 salsas madre, entre ellas la salsa
bechamel y velouté. Hoy en dia se toma ahora como 5 salsas
madre que fueron modificadas en el siglo XX por el chef
Auguste Escoffier. (Alid Mejia, Fecha en que fue cargado el Dec
03, 2020, scribd).

Objetivos

General

Elaborar un documento informativo acerca de la historia,
técnica de elaboracion y buenas de técnicas de manipulacion y
coccidn de la salsa bechamel y velouté.

Especificos

» Realizar recoleccion de literatura sobre la salsa bechamel y
velouté

eRecopilar informacién del procedimiento para realizar la salsas
madre (bechamel y velouté)

*Realizar investigacion sobre las derivadas de las salsas madre
(bechamel y veloute)

sInvestigar sobre las malas técnicas de coccidn en las salsas
bechamel y velouté.

slnvestigar sobre la mala manipulacion de las salsas a la hora

de conservarlas.



MARCO REFERENCIAL

ROUX: NMezcla de harina y mantequilla o cualquier otra
grasa, la cual sirve como base y espesante para realizar
una salsa madre. La coccidén de esta mezcla varia en roux
claro o blanco (2-3 min de coccidon) ideal para preparar
salsas blancas, roux rubio (4-5 min de coccidn) ideal para
preparar velouté y roux oscuro (6-8 min de coccidn) ideal
para preparar la salsa espanola.

GLOBO DE COCINA: Es un utensilio empleado para la
mezcla de alimentos, también conocido como batidor, el cual
esta fabricado con varillas curvadas de metal sujetos a un
mango. Este utensilio se utiliza para incorporar aire o para
Nno generar grumos en mezclas.

INFUSION: Es la técnica que se utiliza en la cocina para
extraer sabores vy aromas de un Iingrediente
infroduciéndolo en un liquido caliente.

CEBOLLA CLOUTE: Se refiere a la cebolla pinchada con
clavos de olor.

NUEZ MOSCADA: No es exactamente una nuez, sino una
semilla de un fruto parecido al albaricoque, la cual una vez
molida o rallada, esta nuez moscada liberara su aroma vy
sabor de toques dulces.

NATA SUPERFICIAL: Esta es una capa de grasa del mismo
lacteo que se forma al hervir la leche.

FONDOS: Es un caldo en el cual se extrae aromas vy
sabores. Estos fondos se dividen en tres: Fondo claro de
ave, Fondo oscuro (ternera), Fumet (fondo de pescado vy
mariscos), estos tres tipos de fonos siempre llevaran el
Mmirepoix guarnicion y el bouquet garni.

MIREPOIX GUARDICION: Es un conjunto de verduras como
apio, zanahoria y cebolla los cuales van en cortes de cubos
irregulares que dan sabor a los fondos.

BOUQUET GARNIL: Este es un conjunto de manojo de
especias aromatizantes como hojas de laurel, tomillo vy
romero.



ESPUMAR: Es la accidon de retirar la espuma que se crea
en la superficie de un liquido que esta cociendo, un caldo,
una mermelada o una salsa. Espumar también quiere decir
retirar impurezas en el caso de que el caldo incluya huesos,
verduras, etc.

SALSA BECHAMEL

El marques francés Louis de Bechamel ocupo el cargo
de mayordomo en la corte de Luis XIV. Como encargado
del gobierno econdmico de la casa de un rey que tenia bajo
sSu supervision y de un amplio equipo de trabajo. Entre estas
personas se encontraba el cocinero Francois Pierre de la
Varenme, fundador de la cocina francesa. Por lo tanto esta
salsa se le atribuye al cocinero francés del duque Louis de
bechamel. Pasado los anos la receta fue evolucionando vy la
cual dejo desde el siglo XVII una base para elaborar
muchas otras salsas.
La salsa madre bechamel, se trata de una salsa cremosa,
blanca a base de leche, harina y mantequilla. Algunas
recetas de la salsa bechamel parten de una infusidn de
leche, colocando una cebolla cloute y nuez moscada para
saborizar la leche y para aromatizarla se utilizara hojas de
laurel y tomillo.

:COMO SABER SI LA INFUSION ESTA LISTA PARA
UTILIZARLA?

Cuando se vea que la cebolla cabezona esta un poco
cristalizada y la leche ya tenga los sabores tanto de las
especias como el sabor de la cebolla, es decir, que vya
extrajo todos los sabores y aromas de los ingredientes
sumergidos en la infusidon, ya esta lista para utilizarla. Se
debe de tener en cuenta que esta infusidn no puede hervir
ni salir la nata superficial de la leche, ya por ultimo retirarla
del fuego vy dejarla enfriar y se podra utilizar para
agregarla al roux.



:(QUE SE DEBE DE TENER EN CUENTA AL REALIZAR Y
CONSERVAR LA SALSA BECHAMIEL?

Luego de realizar el roux y anadir la infusidn de leche
previamente tamizada, es de tener en cuenta que la textura
de la salsa varia a los gustos de cada uno, para una salsa
bechamel corrediza se necesitara 100 y 120 gramos de
roux por litro de leche o en el caso de querer una salsa
para gratinar, se utilizara 140 gr de roux por litro de leche.
Al momento de intfegrar las dos mezclas, para evitar los
grumos, si el roux esta caliente, el liquido a espesar debe
estar frio y viceversa. También se debe de utilizar un globo
de cocina para no formar grumos y cocinar a fuego bajo de
dos a tres minutos, condimentar con sal, pimienta y nuez
moscada y dejar enfriar. En el caso de que no se utilice en
el momento o toda, la colocaremos en un recipiente con
papel film en contacto con la salsa para no formar una
pelicula superficial y asi se podra conservar en la nevera 2
dias.

:CUAL ES LA CIENCIA DE LA SALSA BECHAMEL?

Al cocinar el roux, se colocara la mantequilla a fuego bajo
para no quemarla, cuando ya esté fundida, afadir la harina,
esta se puede tamizar para que sea mas fina. "Nos interesa
que la mantequilla sude, que se deshaga y se vaya
infegrando con la harina”, explica el chef Ratl Balam. No se
debe revolver excesivamente pero si se debe de estar
pendientes de que la coccidn no se pase de lo contrario ya
no se tendra el roux necesario.

Al momento de incorporar todo, gracias al el roux, la leche
se ira espesando junto con el calor, las cantidades para esta
receta se deben de respetar. Para conseguir un litro de
salsa, es necesario utilizar 1 litro de leche, 45 gr de harina,
55 gr de mantequilla y 10 gr de sal. Tener en cuenta que al
momento de anadir la leche colocarla poco a poco para que
la mezcla se valle familiarizando con el liquido. No respetar
estas cantidades influiré en la textura final de la salsa vy la
posibilidad de que se creen grumos.



:(QUE DERIVADAS TIENE LA SALSA BECHAMEL?

Estas son algunas salsas derivadas de la salsa bechamel.

e Salsa Aurora: Esta toma su nombre de su color
anaranjado, que se refiere al color del cielo al amanecer. Es
el resultado de mezclar la salsa bechamel con dos
cucharadas de salsa de tomate. Salsa ideal para servir con
pescados o verduras.

e Salsa Morney: Una salsa a la que se le anade queso
rallado de dos tipos: uno cremoso vy oftro de pasta mas dura.
Suele aderezar platos de pescados, carnes blancas,
verduras o huevos escalfados

« Salsa Villeroy: es una variante de la salsa NMorney que
consiste en elaborar la bechamel con queso y clara de
huevo para hacerla mas consistente. Su uso es frecuente
para carnes y elaborar platos como las pechugas de pollo a
la Villeroy.

SALSA VELOUTE

Parecida a la bechamel. Su traduccidon significa suave vy
aterciopelada, quiere decir, una textura final que posee
entre algo ligero y sedoso al paladar. Se considere una de
las cinco salsas madre de la cocina francesa vy fue creada
y descrita por el chef francés Marie-Antoine Caréme. La
velouté se compone de un roux ya sea claro u oscuro de
100 gr de grasa* 100 gr de harina, sal y pimienta blanca, v i
de fondo blanco, fumet o fondo de verduras. Su color
vendra marcado por la clase de fondo, fumet o caldo
anadido.



;CUAL ES SU TIEMPO DE COCCION?

Siempre se cocinara a fuego minimo por 90 min para
una mejor textura y tenga un aspecto aterciopelado, esto en
la coccidon general del veloutée. En el caso de los fondo
siempre sumergir los huesos, cascaras o proteinas en agua
fria y llevarlos a fuego sin dejar que el agua llegue a punto
de ebullicion, por lo cual puede demorar horas depende del
tipo de fondo, asi para exiraer mejor los sabores de los
ingredientes, a la hora de llevarlos al fuego colocar el
mirepoix guarnicion y el bouquet garni previamente
realizados para dar sabor y aroma a nuestro fondo o caldo.

;QUE ERRORES SE COMETEN A LA HORA DE HACER LA
SALSA VELOUTE?

Colocar la mantequilla mucho tiempo en el fuego, hasta el
punto en el que se quema o quede muy dorada, va a dar un
color no deseado al finalizar la salsa. Otro error es dejar
que hierva el fono o caldo que se haya realizado ya que no
se extraeria los sabores suficientes para nuestra salsa. No
utilizar un globo de cocina ya que este no ayuda a que no se
generen grumos a la hora de integrar la harina y anadir el
caldo o fondo y por ultimo no espumar el fondo, si no se
realiza esta técnica, en la salsa final puede verse afectada
fanto en sabor como en apariencia.



(CUALES SON LAS SALSA DERIVADAS DE LA SALSA
VELOUTE?

SALSA SUPREMA: Formada por una velouté de ave, zumo
de Iimdén y crema de leche. Esta se utiliza para acompanar
carnes rojas, aves, cerdo, pavo, pasta y huevos.

SALSA DE VINO BLANCO: Hecha con base de velouté de
pescado, aceite vegetal, crema liquida, yemas de huevo,
fondo de pescado y vino blanco. Esta puede acompanar con
pollo y pescados.

SALSA NORMANDA: Velouté de pescado, champifones,
caldo de ostras, yemas, nata y mantequilla.

SALSA BERCY: Velouté de pescado, chalotas, mantequilla y
vino blanco. Ideal para acompanar pescados y mariscos

SALSA BECHAMEL Y VELOUTE

Estas salsas siempre se destacaran por su brillo,
suavidad y sabores muy unicos. Son similares en la
parte de que ambas tienen como base un roux, muchas
de sus salsas derivadas llevan mas de un espesante ya
sean quesos o0 cremas de leche. Se diferencia en el tipo
de liquidos que se anaden al roux, es decir, la bechamel],
el liquido que se emplea es leche y en la salsa velouté se
anade un caldo ya sea de ave, ternera o pescado
(fumet). También en la forma de conservarlas ya que a
diferencia de la salsa velouté que solo se coloca en un
recipiente y se refrigera, la bechamel debe estar
cubierta con papel film en contacto para asi no generar
una tela en la superficie por lo que esta lleva como
liquido leche.



Salsa
Bechamel

Historia

Proviene de Florencia (ltalia) v es invencion
de los cocineros de Catalina de Médici que
llevaron la receta a las cocinas de Francia,
en ocasion del casamiento de esta con
Enrique Il de Francia en 1533.

La primera receta escrita aparece en el
liboro de cocina fitulado Le Cuisinier
Francais, publicado en 1651 por el cocinero
Francois Pierre de La Varenne.

JPor qué entonces bechamel?

Porque anos después
el gastronomo
aficionado Louis de
Béchameil se atribuye
su autoria.

En algunos paises se la
conoce como “Salsa
blanca”.



Salsa

Bechamel

INGREDIENTES

e | ECHE. 70O0NML
e CEBOLLA C. BLANCA. 335G

e CLAVO DE OLOR. 1G

e LAUREL FRESCO. 1G

e« MANTEQUILLA. 35CG

e HARINA DE TRIGO. 633G

e NUEZ MOSCADA 1G

PROCEDIMIENTO

I. Llevamos a fuego leche aromatizada con
cebolla, clavo de olor, laurel y nuez moscada

2. En una sartén agregamos misma cantidad de
harina de trigo y mantequilla y mezclamos
hasta formar un roux

3. Procedemos a tamizar la leche aromatizada

4. Mezclamos la leche aromatizada y el roux vy
[levamos a fuego bajo hasta que la textura sea
la deseada

5. Puedes usarla para acompanar tus
preparaciones

TIPOS: MEDIO GRASO Y HUMEDO
METODO:CONVECCION Y CONDUCCION
TECNICA: HERVIR



Salsa de
alcaparra

Historia

La salsa de alcaparra no tiene un origen uUnico
claramente definido, ya que alcaparras han
sido utilizadas en la cocina desde tiempos
antiguos en diferentes culturas mediterraneas.
Las alcaparras, los pequenos botones florales
del arbusto Capparis spinosa, han sido
recolectadas y conservadas desde hace miles
de anos en la regidén del Mediterraneo, siendo
conocidas por su sabor salado y ligeramente
acido.En la antigua Crecia y Roma, las
alcaparras eran populares tanto por sus usos
culinarios como por sus supuestas

propiedades medicinales.

Los romanos las usaban
en diversas preparaciones
y las consideraban un
ingrediente esencial para
realzar el sabor de sus
comidas.




Salsa de
alcaparra

INGREDIENTES

. BECHAMEL. CN
ALCAPARRAS 56¢g
VINO BLANCO  35ml
MOSTAZA DYON 10.5g
MIEL DE ABEJAS 14ml
SAL 3.5g
PIMIENTA NEGRA Ig

« PEREJIL LISO I

PROCEDIMIENTO

l.Realizamos una salsa bechamel

2.Picamos las alcaparras y procedemos a
mesclarlas con mostaza, miel, vino blanco, sal y
pimienta a fuego bajo

3.Luego de conseguir la mescla le agregamos la
salsa bechamel, mesclamos bien sin que la
textura quede muy espesa

4.Servir como acompanante

TIPOS: MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



Salsa de finas
hierbas

Historia

Como el Bouquet garni o las Herbes de Provence,
las Finas hierbas o fines herbes son un clasico de
la cocina francesa, una mezcla de hierbas
aromaticas para muchos fundamental, sobre todo
disponer de las plantas en el jardin o en el huerto
y usarlas frescas a la hora de cocinar, aunque
tambien es muy  habitual secarlas o
deshidratarlas para su posterior uso culinario.

La composicion de la mezcla de Finas hierbas
puede variar segun el plato que se desee cocinar,
siempre que la mezcla la pueda hacer uno mismo,
no es el caso si se compran las hierbas secas ya
preparadas y mezcladas.

Hacer tu propia mezcla
es facil, suelen ser tres
O cuafro hierbas
aromaticas las que
componen esta mezcla,
cebollino, perejil, perifollo
y estragon.



Salsa de finas

hierbas
INGREDIENTES
« BECHAMEL CN
« CREMA DE LECHE 70ml
¢« OREGANO SECO .75g

« TOMILLO FRESCO |.75g
« ROMERO FRESCO 1.73g

« PEREJIL LISO 1.75g
« ESTRAGON g

. VINO BLANCO 14ml
. SAL 3.5g

« PIMIENTA NEGRA Ig

PROCEDIMIENTO

[.Realizamos una salsa bechamel

2.llevamis a fuego las finas
hierbas(estragdn, orégano, tomillo,
romero vy perejil) todo picado finamente

3.Luego que estén totalmente tostadas
procedemos a mesclarlas con la salsa
bechamel

4.seevir como acompanamiento

TIPOS: MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



Salsa

N : :
orhay Historia

Se cree que la receta de salsa Mlornay debe su nombre
al duque Philippe de Mornay, gobernador de Saumur y a
quien también se le atribuyen otras salsas como la salsa
Chasseur, la salsa Lyonnaise o la salsa Oporto ademas de
la bechamel, pero no hay documentacion sobre ello.

La salsa Mornay suele aderezar platos de pescado,
carnes blancas, verduras, huevos escalfados o mollet
(como la Salsa Holandesa).. pero también esta deliciosa
con la pasta e ideal para hacer gratinados bajo el grill o en
la salamandra, como nos indica Michel Roux en su libro
Salsas. Hoy hemos elaborado la salsa Mornay para
napar un entrecot de ternera y ha resultado exquisito, asi
que va veis lo versatil que es esta elaboracion.

La salsa Mornay es una de las variedades de salsa que
se elaboran a partir la salsa bechamel, y de algo mas
primitivo como es el roux. No hay muchas referencias
sobre la salsa Mornay, pero es una auténtica delicia que
potencia su sabor y su textura con la adicidn de queso
entre ofros ingredientes.

Lo mas tradicional es utilizar
parmesano y gruyere a
partes iguales, pero se
pueden combinar los quesos
que deseemos o utilizar uno
sdlo, como el emmental, el
cheddar blanco, el Grana
Padano u otros que sean
fundentes.




Salsa

Nlornay
INGREDIENTES
« BECHANMEL CN
« QUESO GRUYERE 70g
« HUEVOS 3Und
PROCEDIMIENTO

.Realizar una salsa bechamel

2.Rallar el queso y mesclarlo con la yema
de huevo, agregar sal y pimienta al gusto

3.Combinar la salsa bechamel con la mescla
hasta obtener la textura de la salsa

TIPOS: MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



Salsa
Alemana

Historia

La salsa alemana (fambién conocida como salsa
parisina) se trata de una salsa velouté elaborada de
caldo de carne reducido y con yema de huevo
alinado con unas gotas de limoén. Se trata de una de
las cuatro salsas madre definidas por el
gastronomo francés Antoine Carém

Es ideal para acompanar
huevos, verduras al
vapor y carnes a la
plancha, asadas o
hervidas, aunque existen
variantes de esta salsa
para pescados. El truco
esta en incorporar la liga
de yema de huevo sin
dejar que hierva una vez
incorporada, pues la
yema de huevo coagula
y la salsa se separaria.’




Salsa
Alemana

INGREDIENTES

HUESO CARNUDO DE TERNERA 210g
CEBOLLA CABEZONA BLANCA 70g

« ZANAHORIA 70g

« CEBOLLA PUERRO 70g

. APIO 708

« PEREJIL CRESPO 11.2g
« LAUREL Ig

« TOMILLO Ig

« HARINA DE TRIGO 335g

« MIANTEQUILLA 33g

« HUEVO _ 2und
« CHANMPINON. 70g

« LIMON 2und

PROCEDIMIENTO

.LElaborar un fondo de ternera tamizar

2.hacer un roux y mezclar con el fondo para
obtener una velouté.

3.Agregar las yemas de huevo y zumo de
[imdn y mantequilla a temperatura
ambiente.

4.Mezclar y tamizar si lo considera
necesario

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO
METODO: CONVECCION Y CONDUCCION
TECNICA: HERVIR



Salsa
suprema

Historia

La salsa suprema (fambién salsa supréme) es una
salsa elaborada a partir de una velouté. Es
considerada una de las clasicas peuquenas salsas
de la cocina francesa, esto es, una salsa elaborada
de la combinacion de una salsa madre con algunos
ingredientes extra.

De forma tradicional se ha
elaborado esta salsa a
partir de una salsa velouté
(un roux elaborado con
caldo de carne - en el
caso de la supréme se
suele preferir un caldo de
pollo), reducido con crema
O creme fraiche \Y4
posteriormente servido.
Esta es una receta que se
emplea en el Larousse
Gastronomique una obra
recopilatoria del saber
gastrondmico de la cocina
francesa publicado en
1038.




Salsa

Suprema
INGREDIENTES
« ALAS DE POLLO 210 G
~« CEBOLLA C. BLANCA 70 G
.~ « ZANAHORIA 70 G
-« CEBOLLA PUERRO 70 G
e APIO 70 G
« PEREJIL CRESPO 17.5 G
 LEUREL 0.1 G
e« TOMILLO 0.1 G
« HARINA DE TRIGO 35 G
« MANTEQUILLA 35 C
« HUEVOS 2 UND
« CRENMA DE LECHE 70 ML
PROCEDIMIENTO

. Realizaremos un velouté con un fondo de
ave para incorporarlo a un roux.

2. Batir las yemas de huevo y mezclarlas con
la crema de leche.

3. Anadir a la velouté y dejar cocinar a fuego
bajo y perfeccionar sabor

TIPOS: MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: SALTEAR



Salsa
Bercy

Historia

La salsa Bercy es una salsa clasica de la
cocina francesa, utilizada principalmente
con pescados Yy mariscos. Su nombre
proviene del distrito de Bercy en Paris,
conocido histéricamente por sus mercados
de vinos. La salsa se elabora con vino
blanco seco, chalotas, fondo de pescado,
mantequilla y perejil. Se cree que su origen
esta relacionado con la abundancia de vino
blanco en Bercy, lo que influyd en su
inclusidén en la receta. La salsa Bercy refleja
la tradicidn francesa de utilizar ingredientes
locales y frescos.




Salsa
Bercy

INGREDIENTES

-« HUESOS DE PESCADO 210G
« CEBOLLA C. BLANCA 70G

« ZANAHORIA 70G

-« CEBOLLA PUERRO 70G

« APIO 700G

- PERJIL CRESPO 7G

-« LAUREL 1G

« TOMILLO 1G

« HARIAN DE TRIGO S6C

« MANTEQUILLA 506G
- VINO BLANCO 7ONML
- PEREJIL LISO G

-« CRENMA DE LECHE. 7OML

/PROCEDIMIENTO

« Realizamos un fumet con los huesos de
pescado

« Realizamos un roux mezclando la harina
ay la mantequilla en una sarten

« Mesclamos el fumercon el roux

« anadimos vino blanco y crema de leche.

« mesclamos y servimos

TIPOS: MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: HEEVIR Y REDUCIR



SALSA
NORINMANDA

HISTORIA

A comienzos del siglo XIX, un cocinero
parisino llamado Langlais, chef del café-
restaurante Rocher de Cancale, inventd un
plato que llamd lenguado “a la normanda”,
que 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 y en sus productos mas tipicos,
como son hata, mantequilla, marisco vy la
sidra o calvados.




SALSA
NORNMANDA

INGREDIENTES

. HUESOS DE PESCADO 210 g
. CEBOLLA CABEZONA 70g

. ZANAHORIA 70g

. CEBOLLA PUERRO 70g

. APIO 70g

. PEREJIL CRESPO 175 g
. LAUREL Olg

« TOMILLO Olg

- HARINA DE TRIGO 35¢g

- MANTEQUILLA 35¢g

. CHANIPINON 56 g

. CREMIA DE LECHE 56¢g

. HUEVOS 2 UND

PROCEDIMIENTO

. Comenzamos haciendo un fumet y un roux
para luego incorporarlos y generar un veloute.

2. Salteamos los champinones, una yema de
huevo batida junto con la crema de leche.

3. Sazonar con sal y pimienta.

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: SALTEAR Y REDUCIR



Salsa al Vino
Blanco v
Nueces

HISTORIA

Tambien conocida como salsa nogada.
NMuchos creen que la nogada se cred en
\1éxico, pero ésta se origino en Espana.
Algunos mencionan que en el siglo XVI
ya se tenia conocimiento que se utilizaba
para acompafiar pescado. Esta es la
razon por la que en varios paises de
Latinoamérica es muy comun que esta
salsa se elabore.

Ademas de NMéxico en donde se utiliza
para los chiles en nogada, esta salsa
también se prepara en paises como en
Peru, asi como en Bolivia.




Salsa al Vino
Blanco vy
Nueces

INGREDIENTES
« FONDO DE AVE 210 ml
« HARINADE TRIGO 175 g
« MANTEQUILLA 175 g
« VINO BLANCO 70 ml

CREMA DE LECHE 35 ml
NUECES DE BRASIL 30g

PROCEDIMIENTO

. Primero hacer una veloute

2. Agregar vino blanco, crema de leche vy
nueces previamente picadas finamente las
cuales van a pasar por un golpe de calor,
por ultimo acentual sabor.

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: SHOCK



Salsa De
Champinones

HISTORIA

Los champinones son el mayor
condimento que se usa para dar sabor a
platos como carnes, pastas y arroces. ,
La historia de la salsa de champinones
es un poco incierta, ya que no hay un
registro exacto de su origen.

Sin embargo, se sabe que Ilos
champinones han sido utilizados en la
cocina Europea desde hace varios
siglos.

En la edad
media, los
champinones
eran
considerados un
manjar para los
nobles.




Salsa De
Champinones

INGREDIENTES

. ALAS DE POLLO 210 g

. CEBOLA C.BLANCA 70g

. ZANAHORIA 70g

. CEBOLLA PUERRO 70 g

. APIO 70g

. PEREJIL 2g

- LAUREL Olg

« TOMILLO Olg

- HARINA DE TRIGO 35¢g

- MANTEQUILLA B5 g
. SHITAKE DESHIDRATADO 7g¢g

. CHANMPINONES 35¢g
- CREMA DE LECHE 70 ml

PROCEDIMIENTO

. Comenzamos haciendo un velouté de ave,
partiendo de un fondo de pollo y un roux e
Incorporamos

2. Luego con las setas previamente laminadas y
sofritas en mantequilla las colocaremos en la veloute,

3. Por ultimo agregamos crema de leche y
perfeccionamos sabor.

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: SALTEAR Y REDUCIR



Salsa
Agridulce

HISTORIA

La salsa agridulce es originaria de China
y muy conocida en todo el mundo.
Aunque no se conoce el nombre de su
inventor, procede, concretamente, de la
region de Canton, donde se origino
fambién la famosa receta del cerdo
agridulce. Y tal ha sido el exito de dicha
salsa en occidente, que el mismo
concepto, es decir, la carne rebozada,
frita \Y luego
sumergida en salsa
agridulce, se ha
extendido al pollo, a
las gambas, O
incluso, a todo ftipo
de pescados.

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y
MEDIO GRASO

METODO: CONDUCCION Y
CONVECCION

TECNICA: REDUCIR,
HERVIR Y SALTEAR



Salsa
Agridulce

INGREDIENTES
HUESO CARNUDO 2lg TOCINETA 35 g
CEBOLLA BLANCA 70 g VINO TINTO 42 ml
ZANAHORIA 70 g VINACGRE DE FRUTA 14 g
CEBOLLA PUERRO 70 g AZUCAR 175 g
APIO 70 g UVAS PASAS 28¢g
PEREJIL LISO 175¢g ALCAPARRAS 78
LAUREL Olg PIMIENTA Olg
TOMILLO Olg SAL 3 5k
HARINA DE TRIGO 70 g
MANTEQUILLA 335 g
PASTA DE TOMATE 3.5 g
CHANMPINON 56 g

PROCEDIMIENTO
Elaborar una salsa

espanola (fondo oscuro,
roux oscuro vy salsa de
fomate), agregar tocineta y
vino finto. Anadir vinagre
de frutas, pasta de tomate
a gusfto, azucar morena,
uvas pasas, alcaparras,
sal y pimienta. Montar la
salsa.




Salsa
Bordolesa

HISTORIA

La sala bordelesa le debe su nombre a
la zona vinicola de Burdeos, donde se
produce el vino que originalmente se
usaba en la receta.

Es la salsa ideal para darle un toque
especial a la carne roja y lo mejor es
que no necesitamos mucha, basta con un
pequena cantidad para que disfrutemos
de su sabor tan maravilloso.
Tradicionalmente esta receta usa un
finfo Bordeaux, pero no son vinos nada

baratos; asi que si
usas un finfo de
calidad es mas que
suficiente. Solo
recuerda: entre mejor
sea el vino, mejor
quedara la salsa.




%/ Salsa \Q

Bordolesa

INGREDIENTES

HUESO CARNUDO 210 g
CEBOLLA BLANCA 70 g

MANTEQUILLA 35g
VINO TINTO 105 ml
PROCEDIMIENTO

Comenzamos cortando las cebollas en
cincelado, las anadimos a un sartén con un
poco de mantequilla hasta dorarlas, luego
anadimos el vino tinto hasta que se evapore,
cuando ya quede un poco de vino anadiremos
un fondo de ternera y dejaremos que espese
y fenga la consistencia de una salsa

TIPOS: MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONDUCCION T CONVECCION
TECNICA: SALTEAR Y REDUCIR

/

"/



Salsa
Cazadora

HISTORIA

La salsa cazadora se hace con champinones,
chalotas y vino, aunque también podriamos
usar cualquier otro tipo de cebolla.

Su nombre proviene de la palabra francesa
chasseur, que significa cazadores, en
referencia a sus origenes como salsa para
la carne de caza silvestre. Tradicionalmente,
al regresar de la caza, los cazadores
recogian las sefas que posteriormente
ufilizarian para la elaboracion de la salsa que
acompanaria sus asados.

En la cocina tradicional francesa, la salsa

cazadora es una de las
salsas brunes (salsas
marrones) que Uufilizan
una base de demi-glace o
salsa espanola, una salsa
madre que se elabora
reduciendo el caldo de
carne hasta que quede
Mmuy espeso.




%/ Salsa

-

N

Cazadora

INGREDIENTES

« MANTEQUILLA 35 g
« PASTA DE TOMATE 42 g
« VINO TINTO —

« CHAMPINONES 35¢g
« PEREJIL LISO 175 g
« CEBOLLA C.BLANCA 70 g
« AJl FRESCO RQJO 5.5
« PIVIENTA BLANCA Olg
« ACEITE VECGETAL 7 ml

PROCEDIMIENTO

Comenzamos haciendo una salsa oscura
partiendo de un roux junto con un fondo de
fernera y salsa de tomate. Cortamos las cebollas
en brunoise y las saltfeamos en aceite, cuando
estén doradas anadimos los champinones
previamente laminados vy la salsa oscura
perfeccionamos. Por ultimo anadimos perejil,
pimienta, aji, vino tinto y pasta de tomate

TIPOS: MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONDUCCION Y CONVECCION
TECNICA: SALTEAR



SALSA
FONGHI

HISTORIA

La salsa funghi ha evolucionado a lo
largo del tiempo, adaptandose a los
gustos vy preferencias de chefs v
regiones. Originaria del norte de Italia, en
la region de Piamonte, esta salsa se
caracteriza por el uso de trufas, quesos
fuertes y vinos como el Barolo vy el
Barbaresco.

En otras regiones italianas, las variantes
mas populares de la salsa incluyen la
adicion de vegetales extra,

mas de dos ftipos
de queso o Ia
sustitucion de
diferentes hongos
como el shiitake,
las setas, el
portobello o el
amarillito.




=
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SALSA
FONGHI
INGREDIENTES
« TOMATE CHONTO 210 g
« PASTA DE TOMATE 35¢g
« OREGANO SECO .75 g
« ALBAHACON .2 g
« SAL 335 ¢g
« CEBOLLA CABEZONA 140 g
« PIMIENTA NEGRA Olg
« VINO BLANCO 35 ml
« PORTOBELLO 70 g
« CHAMPINON FRESCO 2l g
« SHITAKE DESHIDRATADO 7 g
« PEREJIL LISO 7.5 g
PROCEDIMIENTO

Preparar una salsa napolitana cuando ya
se haya cocinado colocar a fuego medio, y
anadir las setas previamente hidratadas vy

salteadas, realzando el
pimienta y perejil liso.

sabor con sal,

TIPOS: MEDIO GRASO Y HUMEDO
NMETODO: CONDUCCION
TECNICA: SALTEAR. HERVIR

ye



SALSA
QUATRE
FORNMAGGIOS

HISTORIA

Esta salsa de quesos es una mezcla de
lacteos, faciles de encontrar vy que en
origen, parece ser que fue una
adaptacion de una salsa de origen
frances, la salsa NMornay, pero que en
[talia empezaron a utfilizar los quesos
mozzarella, gorgonzola, parmiggiano
reggiano y pecorino. Tiene su origen en
la gastronomia Italiana




SALSA
QUATRE
FORNMAGGCIOS

e QUESO CREMA

« QUESO PARMESANO
e QUESO MIOZARELLA
« QUESO AZUL

« CREMA DE LECHE

« PIMIENTA

« SAL

PROCEDIMIENTO

INGREDIENTES

52,5 g

\

En una sartén disponer crema de leche a
fuego medio. Adicionar quesos parmesano,
mozzarella y queso azul, dejar reducir
hasta fundir, saborizar con sal y pimienta.
Servir caliente.

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



SALSA A LA
DIABLA

HISTORIA

La salsa diabla es un aderezo clasico que
se conoce como uno de los derivados de la
salsa espanola o salsa madre oscura
espanola, una elaboracidon de la cocina
francesa que data de 1615. Sera
inferesante rescatar su historia, pero
ahora vamos con la salsa protagonista de
esta receta de la que hay que decir, se
han creado demasiadas variantes, alli
donde hemos probado algun plato ‘a la
diabla’ hay semejanzas, pero nada mas.

[}




SALSA A LA

DIABLA
INGREDIENTES
« HUESO CARNUDO 210 g
. CEBOLLA CABEZONA 70 g
« ZANAHORIA 70 g
. CEBOLLA PUERRO 70 g
« APIO 70 g
« PEREJIL LISO 175 ¢g
« LAUREL FRESCO Olg
« TOMILLO FRESCO Olg
« HARINA DE TRIGO 70 g
« MANTEQUILLA 35¢g
. PASTA DE TOMATE Zis o
« CHAMPINON 70 g
« TOCINETA 56 g
« VINO TINTO 42 g
« HUESO DE TERNERA 140 g
. VINAGRE DE FRUTA 35¢g
. CEBOLLA CABEZONAR 35¢g
. AJl EN FRUTO ROJO. 14 g
PROCEDIMIENTO

Elaborar una salsa espanola, anadir pasta
de tomate, vinagre de fruta y pimienta

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



SALSA
LYONESA

HISTORIA

La salsa lionesa o leonnaise en franceées
fiene su origen en la ciudad de Lyon y se le
atribuye su creacion a Philippe de NMornay
1540 - 1623 duque y senor de plessis
Marly, escritor francés y gobernador de
Saumur 1540 - 10623.

Desde el siglo XVI en la cocina lionesa
siguen intactos sus sabores, en primer
lugar porque los productos son de primera
calidad vy sus cocineros excelentes que
preparan las recetas originales.




SALSA
LYONESA

INGREDIENTES

« MANTEQUILLA 14 g

. CEBOLLA OCANERA 35g

« VINO BLANCO 70 ml

. SAL 35g
PROCEDIMIENTO

Agregar en una olla mantequilla, cebolla en
brunoise vy vino blanco, dejar reducinr,
agregar esta reduccion a parte de la salsa
oscura (salsa espanola) y saborizar con
sal y pimienta.

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



SALSA
ROBERT

HISTORIA

La salsa Robert es una salsa marron a
base de mostaza, considerada una de las
salsas menores o compuestas. Se deriva
de la clasica salsa espanola, una de las
salsas madres de la cocina francesa. Su
origen se remonfa a tiempos anfiguos, y se
menciona _en libros de cocina como el de
Massaliot (1691) v el de Francois-Pierre de
la Varenne (16351), considerado uno de los
fundadores de la moderna  cocina
francesa
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SALSA
ROBERT

INGREDIENTES

. VINO BLANCO 70 g

. MOSTAZA DJON 14 g

. PIVIENTA NEGRA Olg

. SAL 35g
PROCEDIMIENTO

Elaborar una salsa espanola y a esta
agregamos mostaza, vino, pimienta en
grano y sal.

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



SALSA
HOLANDESA

HISTORIA

La salsa holandesa es una de las "salsas madre’
de la cocina clasica francesa, conocida por su
delicada textura y su buen sabor. Aunque su
nombre sugiere a Holanda, se cree que su origen
esta mucho mas conectado a la cocina francesa
del siglo XVII. ElI término "holandesa” se cree que
se refiere al método de su preparacion, El chef
francés Pierre Francgois de la Varenne escribio
una receta similar en 1651. Desde entonces, Esta
salsa se ha convertido en un pilar de la alta
cocina europea, se uUsa comunmente para
realzar platos como huevos benedictinos,
esparragos, alcachofas vy diversos tipos de
pescado.

Es una salsa versatil,

ademas de
complementar una
amplia gama de

ingredientes y de su
habilidad para agregar
uha textura cremosa y
un sabor suave sin ser
demasiado pesada.




% SALSA &

HOLANDESA

INGREDIENTES

e LIMON 105 g
« MANTEQUILLA 70g
« HUEVOS 3 UND
« SAL 3.5g
« PIMIENTA 1.5 g

PROCEDIMIENTO

COMENZAMOS AGREGANDO LAS LLEMAS
A BANO MARIA EN UN BOWL Y
AGREGANMOS EL ZUMO DEL LIMON, LUEGO
DE HABER AGREGADO EL ZUMO
ANADIMOS LA MANTEQUILLA
CLARIFICADA HASTA LOGRAR UNA
EMULSION.

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO

NMETODO: CONVECCION
TECNICA: BANO MARIA. CLARIFIXAR

ye


https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

SALSA
BEARNESA

HISTORIA

La salsa bearnesa fue creada fue creada
en 1836 por el chef franceses Jules
collinet en el restaurante “le pavillon henri
[V “,ubicado en saint-Germain-en -laye
.cerca de paris .La salsa fue nombrada
en honor a la regidn de Bearne la tierra
natal del rey del rey Enrique IV de
Francia, Anque el rey no tuvo relacion
directa con la salsa , su nombre y la
region quedaron asociados

deliciosa preparacion

La salsa bearnesa
es una derivacion
de la salsa
holandesa una de
salsas madres de
la cocina francesa



% SALSA &

BEARNESA

INGREDIENTES

. LIMON 105g
- MANTEQUILLA 70g
. HUEVOS 3 UND
.« SAL 3.5g
. PIMIENTA 15 g
. VINAGRE BLANCO  2Ig
« ESTRAGON 15 g
. VINO BLANCO 28 g

PROCEDIMIENTO

Comenzamos realizando una reduccion de
vino y vinagre con estragdn y pimienta en
grano, hasta que se reduzca a un tercio, en un
bol , montamos las yemas al bano maria con
la mezcla anterior y agregamos la mantequilla
clarificada , finalmente , anadimos estragdn
finamente picado

TIPOS: MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONVECCION
TECNICA: BANO MARIA Y CLARIFICAR

ye
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SALSA
CHORON

HISTORIA

La salsa Choron debe su nombre al chef
franceses Alexander Etienne Choron. quien
fue un destacado chef en el siglo XIX
Trabajando en el siglo XIX .Trabando en el
famoso restaurante parisino Voisin , Choron
decidié experimentar con la salsa barnesa vy
anadié pure de tomate a la receta, Esta
modificacion dio lugar a una nueva salsa , que
fue nombrada en su honor

La salsa Choron es una
variacidon de la salsa
bearnesa, que a su vez es
una de las salsas madre
de la cocina francesa. La
salsa Choron se
caracteriza por la adicion
de puré de tomate a la
salsa bearnesa, lo que le
oforga un sabor distintivo
y un color ligeramente
rosado




SALSA &

CHORON

INGREDIENTES

e pasta de tomate 42g
e Bearnesa 708

PROCEDIMIENTO

Con la salsa bearnesa vamos a anadirle pasta
de tomate, sal y pimienta.

N ye
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MUSELINA

HISTORIA

La salsa muselina es una variante refinada de la
salsa holandesa, Su textura es mas ligera y su
sabor mas delicado. Aunque su nombre puede
evocar la tela de muselina de Mddena, Italia, en la
gastronomia se asocia principalmente con la
cocina francesa desde el siglo XIX. Se diferencia
de la salsa holandesa estandar por Ila
incorporacion de puré de verduras, como
esparragos, espinacas o0 pimientos, y en
ocasiones se le anade crema batida para lograr
una consistencia mas suave y aireada.

Esta salsa tiene la

capacidad para
complementar platos
delicados como
pescados blancos vy
mariscos, asi como

verduras al vapor. es
versatil y refinada se ha
convertido en una opcidén
popular en la alta cocina,
donde se valora tanto
por su sabor fresco vy
ligero como por su
presentacion elegante.
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MUSELINA

INGREDIENTES

« CRENVIA DE LECHE 42g
« HOLANDESA 70g

PROCEDIMIENTO

NMesclamos la salsa Holandesa junto con
la crema de leche vy opcionalmente
agregar sal o pimienta al gusto.

Holandesa + Crema de leche + Sal +Pimienta

TIPOS: MEDIO GRASO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: CLARIFICAR
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Roast beet de
res

Historia

La historia del roast beef se remonta a la
época medieval en Europa, cuando asar
carne era una de las formas mas comunes de
preparacion. El  término «roast» hace
referencia a cocinar la carne mediante la
exposicion al fuego o al calor directo, mientras
que «beefy se refiere especificamente a la
carne de res. En esta época, asar carne era
una practica esencial, ya que permitia
conservar los alimentos vy disfrutar de la
carne en su forma mas basica y sabrosa.

A medida que avanzdé la Edad Media,
Inglaterra se destacd por su afinidad por el
roast beef. Los britdnicos adoptaron este
meétodo de coccidn como parte integral de su
tradicidon culinaria.




Roast beet de
res

INGREDIENTES

. LOMO ANCHO DE RES 350g

. ACEITE DE OLIVA 35ml

. MOSTAZA DJJON lag

. SAL GRUESA 17g

. PIMIENTA BLANCA g

- HARINA DE TRIGO 35g

. VINO BLANCO 42ml

« TOMILLO Ig

. LAUREL g

. BRANDY 35ml

. MANTEQUILLA 35g
PROCEDIMIENTO

I.LHermosear la carne

2.Marinar con marinado clasico(ajo sal pimienta y
aceite de oliva)

3.llevamos a sellar en sartén por ambos lados

4.cubrimos con una capa de harina de trigo

S.procedemos a flamear agregando el brandi para
intensificar su sabor

6.0pcional agregamos vino para darle mas sabor a
nuestro roast beef

7.Ya sellado cubrimos con una capa de mostaza y con el
vino como base lo llevamos al horno

8.Pasados 40min retiramos y dejamos reposarnr

O.Procedemos a cortarlo en laminas y servimos

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION Y RADIACION
TECNICA: HORNEAR Y ASAR



Cordon
Blue

Hace varios siglos atras, en Francia, la persona
que mejor cocinaba recibia el apodo de ‘cordon
bleu” con la Orden del Caballero del Espiritu
Santo, la mas alta distincidn de la monarquia,
creada por Enrique lIl

Un dia, uno de esos cocineros inventd un medio
particularmente delicioso de preparar los
escalopes de ternera. apreciada.

En lugar de preparar Ilos escalopes
directamente en la sartén, El cocinero tuvo la
idea de cubrirlos con una lonja de jamén y
queso.

Como pueden imaginar, ElI resultado fue
exquisito. Los comensales quedaron
encantados. En memoria de este cocinero, que

era un cordon bleu, la
receta fue bautizada como
"escalopes cordon bleu” y
se convirtido en un plato
tradicional frances que se
servia en las grandes
ocasiones.




Cordon
Blue

INGREDIENTES

. PULPA DE TERNERA 420 g

. JAMON YORK 70 g

. QUESO MOZARELLA 40 g

. HARINA DE TRIGO 35g

. AJO BLANCO 7g

.« PIMIENTA NEGRA olg

. SAL 35¢g

. ACEITE VEGETAL 35 ml

. HUEVOS 2 UND

. MIGA DE PAN 35g

« MANTEQUILLA 20 g

. PALILLOS 3 UND
PROCEDIMIENTO

l. Colocar los filetes de ternera sobre papel film, aplana
ligeramente con el mazo de carne, sazonar con sal y
pimienta.

2. Colocar una lamina de jamoén york y queso
mozzarella, enrollar vy fijar con palillos.

3. Pasar por un empanizado italiano (harina de trigo,

huevo y miga de pan) y llevar a la fritura, aprox. 160
grados.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONVECCION
TECNICA: FREIR



CIGOT DE
CORDERO

HISTORIA

El gigot es la pieza de carniceria que
corresponde a la pata posterior del
cordero o del carnero. En la cocina
fradicional espanola se le conoce como
pierna. Se llama asl debido a la 'giga’, un
antiguo instrumento musical que tenia la
misma forma




CIGOT DE
CORDERO

INGREDIENTES
. PIERNA DE CORDERO SH 350¢g
. TOMILLO Olg
. LAUREL FRESCO Olg
. AJO BLANCO 7g
. ACEITE VEGETAL 7 ml
. ZANAHORIA 70 g
. CEBOLLA CABEZONA 70 g
. CEBOLLA PUERRO 70 g
. APIO 70 g
. PEREJIL LISO 14 g
. PASTA DE TOMATE 56 g
. SALSA DE SOYA 42 g
PROCEDIMIENTO

Lavar, secar y hermosear el cordero.
Marinarlo y clavetearlo con ajo, tomillo vy
laurel y llevarlo al horno a I80 a 200 grados
en una refractaria sobre una cama de
mirepoix guarnicion.

TIPOS: MEDIO SECO
NMETODO: RADIACION
TECNICA: HORNEAR



Fillet
Nlighon

HISTORIA

Plato de origen ruso, perteneciente a su cocina
tradicional, que desde el siglo X VI forma parte
de la alta cocina internacional . El nombre se le
atribuye al conde ruso Cregory Stroganoff
(I770-1857), quien era un noble poderoso, gran
gastronomo y que siempre tenia a su servicio a
buenos cocineros que preparaban diferentes
viandas. Uno de ellos prepard esta carne que
se convirtido en la favorita del conde y que tomo
el nombre del mismo.

El fillet mignon (solomillo) responde a los filetes
que se cortan de la punta estrecha del solomillo
(generalmente se les da la forma de triangulo)
Esta considerado por muchos como el filete
mas elegante de todos.




Fillet
Nighon

INGREDIENTES
« LOMO DE RES 280 g
« TOCINETA 70 g
.« SAL CRUESA 35 ¢g
 PIMIENTA ol g
. AJO BLANCO Z <
« ACEITE DE OLIVA 35 ml
PALILLOS 2 UND
PROCEDIMIENTO

. Limpiamos el lomo de res para luego cortar
los medallones,

2. Con un tira de tocineta cubriremos una
parte del medalldn, lo bridaremos, lo
marinamos vy lo sellamos.

3. Luego llevarlos al horno para terminar la
coccion alli.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: SELLAR Y HORNEAR




EL PAVO

HISTORIA

El pavo, llamado gallina de las Indias por los
conquistadores espainoles, es oriundo de
NMeéxico de la época de los aztecas, donde
se le llamaba guajalote. Llegd a Europa
procedente de este pais en el primer tercio
del siglo XVI a través de los jesuitas. De ahi
que al pavo se le empezara a llamar, al
principio, «jesuitay». En aquella época se
convirtid en simbolo de la exquisitez de la
gastronomia que se reservaba a Ila
monarquia y la alta sociedad, y un tiempo
después, en protagonista de las comidas vy
cenas havidenas.

Los franceses muy
aficionados a su carne lo
llamaron dinde (de Indias).
Los ingleses, lo llamaron
urkeyy, porque lo
descubrieron el Turquia,
y lo convirtieron en el
plato clasico de |Ila
Navidad.




%/ PECHUGA DE &

PAVO

INGREDIENTES
« PECHUGA DE PAVO 280 g
. SAL 35g
. PIMIENTA Olg
. AJO BLANCO 7g
. ACEITE VEGETAL 2l g
« OREGANO FRESCO 2 g
. MOSTAZA DJON 2l g

PROCEDIMIENTO

Deshuesar la pechuga de pavo vy
marinarla con ajo blanco y el orégano
fresco y mostaza. Llevar al sartén a fuego
alto y sellar. Terminar coccién en el horno
a fuego medio.

TIPOS: MEDIO GRASO Y SECO
NMETODO: CONDUCION Y RADIACION
TECNICA: SELLAR Y HORNEAR




CURRY DE
MADRAS

HISTORIA

No existe ni en la India ni en Sri Lanka,
Bengala, Malasia o Pakista un plato que se
llame “curry’. Al parecer la palabra curry
(recuerda que en inglés curry se
pronuncia /'kar.i/) tiene su origen en la
palabra tamil kari, que significa salsa, v
que fue adoptada por los britanicos
residentes en la India durante la
ocupacion de dicho pais por la potencia
europea, y que se usaba para definir de
manera genérica a la mezcla de especias
usadas en la cocina local.

Y por supuesto, denominaciones como
curry rojo o amarillo no son sino
adaptaciones hechas para simplificarnos
la vida, tomando como base aquellas
mezclas mas habituales, y basadas en el
color o la especia dominante



CURRY DE
NADRAS
INGREDIENTES
. CEBOLLA CABEZONA ~(
BLANCA - S . PAPRKA O.lg
. AIG S . CREMADELECHE 56g
. MANTEQUILLA Sfe=f Wp PErC DECOCD To0
+ PASTADECURRY ~ 20g " "E-loCAPE 280g
AMARILLO SEcil i . Olg
. JENGIBRE ] 3.5g
. CARDANMOMO 2lg .« HOJAS DE NARANJO
PROCEDIMIENTO

. I)Cortamos la pechuga de pollo en
dados y marinamos con ajo y
cebolla

2) Clarificar la mantequilla y en esa
misma sofreir los dados

3) Desglasar con la leche de coco
4)Por ultimo anadimos chile en
polvo

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO:CONDUCCION INDIRECTA
TECNICA:SOFREIR

)\//
)



CEREALES DE
GRANO ENTERO

Estos cereales conservan
todas las partes del grano,
incluyendo el salvado, el
endospermo y el germen.

Estos cereales han sido
procesados para eliminar el

CEREALES
REFINVADOS

iy,

salvado y el germen, dejando

solo el endospermo. Esto
puede resultar en una perdida

de fibra y nutrientes. a
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' CEREALES DE
GRANO ENTERO

*Trigo integral, arroz integral,
avena integral, cebada
integral, maiz entero

TIPOS VE C
SU CLASI
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REFINADOS

*Harina de trigo refinada,
arroz blanco, harina de maiz
refinada

PSEUDO-
CEREALES

*Quinua, Amaranto, Trigo
sarracenoc
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o HUDM‘M@U@N Y ACTIVACION DE @%N@S
SEMILLAS Y CEREALES

A cereales en agua durante un periodo de tiempo

. ad espedifico. Este proceso & fundamental para:
_fﬂﬂi. i « Ablandar los alimentos, faciitando su coccion y

_ s Eliminar impurezas ¥ restos de pesticicas.
ol J’ . wmmmmmfm
 Sin — la absorcion cle minerales

* Activacion: va un paso mds alld de la hicratacion. Impiica no solo el
remojo, sino tambien el inicio de la germinacion. La germinacion es el
proceso doncle una semilla comienza a desamrollarse en una nueva '!},:u_:
planta. Este proceso se fraduce en: -

» Aumento del valor nuiricional, ya que se generan nuevas

* vitaminas y enzimas. .
« Mejora de a dligestibiicad y la absorcion de nutrientes, * & i~
o RecMiccion de anti nutrientes como los fitatos y taninog, que =~ 7 %

Mhmkmm

. mpmdela[hgﬁtm s
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digerir.

. Hﬁﬂmnmukmmmmﬂmﬁpmmmmﬁmqmdﬂmmnﬁﬂ
minerales como el hierro, mcﬂalm

o Mayor nutricion.
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ByC).

hicirataclos y activadios suelen ser mas suaves ¥ sabrosos.
Los procesos de remojo y germinacion pueden realzar los
sabores naturales de los alimentos.

promueve la germinacion.
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1. Seleccion y Limpieza:

« Escoge granos, semillas o cereales de alta calidacl.

» Enjuagalos bien con agua para eliminar pobvo ¥ resichios.
Z. Cdmﬁmmmq:erﬁcmnmutw&ﬁmpu

ﬂ . Mmmc&es{um
-ih" tmon) mejorara la activacon.
3 . Enjuague ¥ Escumido:

» Despues del remojo, enjuaga los alimentos con agua

timpa.
» Escurre bien para eliminar el exceso de agua.

( BIBLIOGRMHS) &

s https:// ww;cucrpum:nt: com/ alimentacion/ nutricion/ activar-semillas-
legumhfes—d_:e reales—frutos-secos_ 1495

» hitps://www.larevistaintegrat.net/como-activar-semillas-cereales- frutos-
' secos-y-legumbres/
»_https: £/ cookpad,.com/ar/recetas/ 110 10968-hidratacion-y-activacion-de-




0z de grano largo
o Ejemplos: Basmati, Jazmin
o Caracteristicas: granos delgados y largos, se mantien
separados y esponjosos al cocinarse.
Arroz de grano medio
o Ejemplos: Arborio, Calrose
o Caracteristicas: granos mas cortos y anchos que los de granc

largo, tienen una textura mas cremosa y tierna al cocinarse.
Arroz de grano corto
o Ejemplos: Arroz para sushi, Arborio (también puede ser
considerado de grano medio)







POLENTA
HISTORIA

Fue en ltalia, especialmente en las regiones
nortenas de Veéeneto y Lombardia, donde
este alimento adquiric fama mundial.
Actualmente es muy consumida en paises
europeos, en Latinoameérica y Centroame-
rica. La polenta se elaboraba originalmente
con harina de trigo hervida, sin embargo,
hoy por hoy la mas comun es la que se
elabora a base de harina de maiz. La
colonizacidon de Ameérica ftrajo consigo el
descubrimiento, importacion y adaptacion
(por parte de los Europeos) de algunos
como el maiz. El maiz, alimento sagrado de
Incas, Mayas y Aztecas, no se infrodujo en
Europa hasta el descubrimiento de Ameri-
ca por Cristobal Colon.




POLENTA

INGREDIENTES
« POLENTA AMARILLA POLVO 105 g
 MIANTEQUILLA 42 g
 LECHE 350 ml
« CEBOLLA BLANCA 70 g
 LAUREL FRESCO Olg
« CLAVO 14g
« QUESO PARMESANO 36 g
. SAL 35¢g
« PIMIENTA Olg

PROCEDIMIENTO

Colocar agua con leche en una olla,
agregar, cebolla, laurel, clavo vy dejar
hervir posteriormente tamizar, anadir la
harina y dejar cocinar a fuego medio,
agregar el queso y saborizar.

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



RISOTTO CON
LONIO DE

SETAS HISTORIA

La palabra risotto viene de riso, que es arroz
en italiano. Por eso, el risotto se ha asociado
tradicionalmente al norte de Italia, a las
regiones de Piemonte, Lombardia y VVeneto,
que son las regiones productoras de arroz.
El llamado «arroz originaly, del que surgieron
todas las demas variedades, nacid solo en
1024 después de docenas de injertos para
hacerlo resistente a la brusona, un parasito
que a finales del siglo XIX destruyd los
cultivos del pais.

Entonces el arroz se cocinab principalmente
en sopa. En otras palabras, echaban agua y
arroz a vez y dejaban que se cocinara por
absorcidon. Para evitar que el plato estuviera
demasiado espeso o demasiado mezclado,
era necesario saber perfectamente cuanto
liquido usar desde el principio. Algo
sumamente dificil porque debian calcular “a
0jo” la cantidad exacta de agua desde el
INnicio.
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RISOTTO CON
LONIO DE
CERDO'Y

SETAS

INGREDIENTES

LOMO DE CERDO 140g
ARROZ ARBORIO 105g
CEBOLLA CABEZONA BLANCEOg
ORELLANAS S56g
CHAMPINON 70g
CREIIA DE LECHE 708
QUESO PARINIESANO 33g
MANTEQUILLA 35g
SAL 10.5g
PIMIENTA O.lg

nacrarlo

haremos previamente con las alas de pollo, dejar

cocinar el arroz,

3)Incorporamos el lomo de ccerdo que debe estar

PEREJIL LISO
ACEITE DE OLIVA
ALAS

LAUREL FRESCO
ZANAHORIA
CEBOLLA PUERRO
TOMILLO FRESCO
VINO BLANCO

AJO BLANCO

2) Anadir un fondo de ave que

picado en cuadors de 2x2 con los champinones,

4)Ajustar con sal y pimienta

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO

METODO:CONDUCCION INDIRECTA
TECNICA:HERVIR Y NACRAR

17,58
10,5g
140g
75g
708
70g
O.lg
335g

PROCEDIMIENTO

DEn un sarten con aceite de oliva
anadiremos la cebolla y el ajo picado,

luego anadiremos el arroz para



ARROZ
CALDOSO

HISTORIA

El arroz caldoso es un tipo de preparacion
culinaria que emplea como su principal
ingrediente estrella, el arroz. Se le denomina
con este nombre, por cocinarse en un
recipiente que permita que la proporcion de
caldo tras el cocinado sea abundante. Esta
forma de guisar el arroz, es habitual sobre
todo en las cocinas del Levante Espanol.

El opuesto culinario suelen ser los arroces
secos (la paella Valenciana por ejemplo), es
decir, aquellos que agotan su caldo tras la
coccidn, bien sea por evaporacion o bien por
la absorcidon del almiddn del arroz del caldo.
Una de las caracteristicas de la preparacion
de este arroz, es que esanenos complejos de
elaborar debido a que‘el arroz caldoso se
cocina cubierto del caldo de

principio a fin de su coccion. Cuanta mas
densidad de sabor pueda ofrecer el caldo,
mejor resultado aromatico ofrecera al

plato tras su cocinado.



ARROZ
CALDOSO

INGREDIENTES

ARROZ DONA PEPA 126g CREMA DE LECHE 358
ANILLOS DE CALAMAR 140g ACEITE VEGETAL 14g
CAMARON TIGRE CRUDO  140g SAL 3,58
PIMENTON ROJO 70g AJO BLANCO 3,58
GUISANTES 35g CEBOLLA CABEZONA 358
ARVEJA 70g PEREJIL LOSO 14g
PAPRIKA 0,1g CEBOLLA LARGA 568
VINO BLANCO 35g TINTA DE CALAMAR 78

TOMATE CHONTO 2818

PROCEDIMIENTO

)En un caldero vamos a sofreir la cebolla
junto con el ajo, adicionamos el pimentdn
y las arvejas

2) Nacrar el arroz y luego cocerlo
durante 20 minutos

3)Adicionar la crema de leche y el vino
blanco

4) Por ultimo adicionar pasta de tomate
para terminar con la elaboracion

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO
METODO:CONDUCCION INDJRECTA
CNICA: HERVIR Y SOFREIR



ARROZ
BASMATI

HISTORIA

El basmati es un arroz de grano largo
procedente de la India, Bangladesh v
Pakistan donde se le considera como el rey
de los arroces. Es muy aromatico y tiene una
fragancia que lo hace uUnico y facimente
identificable tanto por su olor como por su
sabor. Contiene grandes cantidades de
almiddn por lo que es aconsejable lavarlo
antfes de cocinarlo para que los granos
después de la coccidn queden mas sueltos.
Se puede encontrar en forma de arroz
blanco pero también como arroz integral,
aunqgue esta ultima se utiliza menos

El aroma de este arroz sedebe a la alta
concentracion de una sustancia llamada
acetilpirrolina. Los granos del Basmati
contienen 0,00 partes por millon de una
sustancia quimica llamada 2-acetil-
[-pirrolina, que es alrededor de 12 veces
mayor de la que poseen el resto de
variedades..
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ARROZ
BASMATI

INGREDIENTES
e ARROZ BASMATI 140g
e COMINO EN PEPA 0,1g
e CILANTRO EN PEPA 0,1g
e ACEITE VEGETAL 14g
e SAL 3,5g
PROCEDIMIENTO

I) En una olla rusa incorporar aceite
vegetal y nacrar el arroz

2) Incorporamos el comino vy el
cilantro junto con la sal

3)Cocinar el arroz durante IS minutos

TIPOS: MEDIO HUMEDO Y MEDIO GRASO
METODO:CONDUCCION INDIRECTA
TECNICA: HERVIR- NACRAR

=



Cous Cous Con
Frutos Secos Y
Finas Hierbas

HISTORIA

Los primeros que introdujeron el cuscus en su
dieta fueron los bereberes, unas ftribus de
diferentes etnias autéctonas del norte de Africa
que poblaban la zona desde el ano 6.000 aC. Y
aunque se dice que estos la cocinaban desde al
menos el ano 200 a.C., la primera vez que existe
constancia por escrito de su existencia fue alla
por el siglo Xlll, cuando un escritor andnimo habld
de él como parte de la gastronomia popular de
Al-Andalus. Fue gracias a la influencia
infernacional de Al -Andalus durante ocho siglos,
que el cous-cous se convirtio en trending topic en
todo el territorio musulman. Al tratarse de un
ingrediente

fan versatil, fue
incorporandose a la cocina de
las diferentes gastronomias a
las que fue asomandose,
hasta convertirse en el plato
estrella de muchas de ellas.
De hecho, en Marruecos,
Argelia y Tunez, de donde es
originario, el couscous o t‘aam
es plato nacional.




Cous Cous Con
Frutos Secos Y
Finas Hierbas

INGREDIENTES
. COUS COUS 56 g
. PEREJIL LISO 12 g
. MANTEQUILLA 35g
. ALMENDRAS 2lg
. NUEZ DE BRASIL 2lg
- MANI 2lg
. ESTRAGON Olg
. OREGANO SECO olg
. SAL 35¢g
. PIMIENTA olg

. TOMATES SECOS 7g

PROCEDIMIENTO

. Colocamos agua con sal y un chorrito de aceite a
hervir.

2. Cuando esta hirviendo, retiramos y agregamos el
cuscus.

3 .Dejamos reposar 3 minutos. Después de este tiempo
raspamos con un tenedor y anadimos mantequilla,
perejil, estragodn, los frutos secos tostados y picados,
sal y pimienta negra.

TIPOS: MEDIO HUMEDO

METODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



La ensalada es un plato mundialmente conocido gue esta presente
en la cultura gastronomica de numerosos paises.

scual es el origen de la ensalada?
Los primeros indicios de consumo de ensalada datan |
del afio GO a.C de la mano de fos persas y, tambien
este plato estuvo presente en la gastronomia del
periodo tardio del Antiguo Egipto donde ol cultivo de
frutas y vepetales: como [a lechuga. era comin entre

la palabra “ensalada”
El origen elimoldgico de la palabra “ensalada”
parece ser gue proviene del término latino “herba
safala”™ que ulilizaban los romanos para denominar
la manera de consumir los vegelales en crudo
alinados con agua y sal.

tipos de ensaladas
La clasificacion mas habitual de las ensaladas se

realiza en funcion a su modo de composicion yasu | f""' ; “::f !
presentacion. En base a eso, podemos hacer una - X*Fﬂ""

distincion principal entre tres tipos: simples, mixlas 4
compuestas.

. las ensaladas simples

La primera. la simple, loma como fundamento
pocos ingredienles gue se mezclan a la vez anles



La primera, la simple, loma como lundamenlo
pocos ingredientes gue se mezclan a la vez anles
de adererarse y servirse. Uno de los ejemplos mas

claros es un gran clasico de nuestra gastronomia;

la ensalada de lomate, lechuga, aceile y vinagre.
O TTT——

Tas ensaladas mixtas
Eslas son aquellas gque no solo lienen, normalmente,
mas ingredientes que las simples. Su principal '
caraclteristica reside en su presenlacion que, ademas |
de lechuga y lomale, llevan maiz dulce. cebolla. atan, |

ganahoria en Liras, aceilunas, psparrgpos blancos,
- i r 1 |I|:" :.H[I- “ t“ I[J::H iul -Hi’]

‘Ensalada compuesta
"":??I;' Las ensaladas compueslas suelen eslar deslinadas no
i solo a nuestro paladar, que es lo importante,; sino
lambicn a senlidos como €] de nuestra vista Entre
eslas, podemas incluir ingredienles como la
mozzarella, el aguacale, los frulos secos, legumbres

; como las lenlejas, pescados como el salmon o lodo tip

e oA B = N e Mrulas.
i u:. i = oy
w \_
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Verduras al
WCK Historia

Cocinar en un wok se esta volviendo muy de moda.
Este es un instrumento de origen Chino que es la estrella
de la comida asiatica. En él se pueden preparar
multiples comidas, como este wok de verduras
salteadas. Ademas de ser una receta sencilla y réapida
es muy saludable, pues requiere poco aceite y muchas
verduras. Es una excelente opcion para incluir en
nuestro menu mas ligero. Podemos utilizar los vegetales
y verduras que mas nos gusten, esta receta lo
permite.HIST Las verduras que estan en esta receta
son muy beneficiosas para la salud por la cantidad de
nutrientes que poseen.

La zanahoria es rica en
vifamina A \Y fiene
propiedades

anticancerigenas. Bl
calabacin mejora la salud
ocular y cardiaca. Los
pimientos  aportan  fibra,

vitamina C y antioxidantes al

igual que la cebolla, que
ademas aporta minerales

como el hierro y el potasio.



VVerduras al
wck

INGREDIENTES

CEBOLLA C. MORADA [05g

« ZANAHORIA 105g
« ZUQUINI AMARILLO 105g
. ZUQUINI VERDE 105g
. PIMENTON ROJO 105g
. PIMENTON VERDE 1058
« APIO 105g
. SAL 5g
. JENGIBRE FRESCO 1dg
. SALSA SOYA 56mli
. AJO 78
. ACEITE VEGETAL 35ml
. ACEITE DE AJONJOLI 14ml

PROCEDIMIENTO

[.Cortar las verduras en bastones de
S5mm X Scm (corte bastonet)

2. Colocar el wok en la estufa, agregar
aceite y dejar que se caliente.

3. Anadir las verduras en orden de
dureza y sazonar con salsa de soya,
aceite de ajonjoli, jengibre, ajo, sal y
pimienta.

TIPOS: MEDIO GRASOQO
METODO: CONDUCCION
TECNICA: SOFREIR



Ensalada
de rucula y

setas HISTORIA

La rucula tiene su origen en la regidén del
Mediterraneo. En sus inicios, crecia de forma
silvestre y no ha sido hasta la década de los 90
cuando ha pasado a cultivarse a gran escala. En la
actualidad esta especialmente presente en las
gastronomias italiana, espanola, griega y francesa.
Destaca por su llamativo color verde intenso, sus
hojas son alargadas y dentadas y es sencillo
distinguirla entre otras lechugas y brotes. Tiene una
fextura tierna y presenta un sabor intenso.

Por ofro la las setas, es probable que el consumo
humano de setas se diese ya entre los primeros
cazadores-recolectores. Sin embargo, no tenemos
datos fiables que nos lo atestiguen hasta hace unos
[13.000 anos.

Las setas fdsiles mas antiguas fueron halladas
en el yacimiento de Monte Verde (Chile). Otro hito
relacionado fue el descubrimiento de un

cuenco con setas
silvestres en una casa
de la Edad de Bronce en
Nola (Italia). Incluso en
pinfturas rupestres del
Sahara, han aparecido
represenftaciones

antropomorfas de setas.




Ensalada
de rucula y

sefas
INGREDIENTES

« RUGULA 70 g

« QUESODOBLE CREMIA 70¢g

« ACEITE DE OLIVA 35 ml

« CHANMPINONES 56 g

« VINAGRE BLANCO 7.5 ml

« PORTOBELLO 56¢g

« TOMAATE CHONTO 70 g

« CEBOLLA C.MORADA 522¢g

e LIMON 56 g

« SAL K -

PROCEDIMIENTO

Lavar vy desinfectar muy bien las hojas
verdes. Cortaremos los vegetales vy las
setas vy luego elaborar una vinagreta base,
mezclar todos los ingredientes y sazonar

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO:CONDUCCION INDIRECTA.
TECNICA: SALTEAR



VVerduras
al tempura

HISTORIA

La tempura es una técnica de fritura, hasta
hace poco plenamente identificada con la
cocina japonesa. Sin embargo hay teorias que
atribuyen esta elaboracion a la influencia de la
cocina portuguesa. Originada en la época en
que los misioneros y sacerdotes intentaron
convertir al catolicismo a la poblacion nipona

en el siglo XVLI.
Los sacerdotes introdujeron la costumbre

de tomar pescados y verduras en tiempos
de vigilia y cuaresma en los que esta
prohibido comer carne. Le llamaban
tempora ad quadragesimae, asi es como de
este tempora viene el término tempura.

Otros
investigadores

dicen que tempura
viene de la palabra
portuguesa
fempero, que
significa
‘condimento’.




VVerduras
al tempura

INGREDIENTES

« HARINA DE TRIGO 70 g

. FECULA DE MAIZ 35g

. BERENJENA 56 g

. SAL 17 g

. PIMIENTA Olg

. HUEVOS 2 UND

. ESPARRAGCOS 35¢g

. ZANAHORIA 56 g

. ZUQUINI AMARILLO 56¢g

. HIELO 70 g

. ACEITE DE FRITURA 244 mL
PROCEDIMIENTO

l. Realizamos una tempura con agua, harina de trigo,

fécula, huevo y cubos de hielo. Mezclamos todo vy
listo.
2. Cortamos las verduras segun la
recomendacion del docente, las pasamos por
la tempura vy las llevamos a la fritura.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONVECCION
TECNICA: FREIR

VIS



Habichuelines
En Beurre

Noisefte HISTORIA

La Beurre noisette se ftraduce como
mantequilla de avellana o mantequilla
marron. A diferencia de lo que pueda
parecer por su nombre, no lleva avellana en
sSu composicion, esta denominacion se debe
al sabor que desprende la mantequilla al
cocinarla, aunque para algunos tenga un
punto de sabor a avellana, para otros lo tiene
de nuez.

Esta es una especialidad de la cocina
francesa, la Beurre noisette se emplea en
muchos platos de

la gastronomia gala,
tanto  dulces como

salados. Su
elaboracion es muy
sencilla, el

procedimiento es el
mismo que en la
elaboracion del ghee o
mantequilla clarificada




. . \
Habichuelines K
En Beurre

INGREDIENTES

« habichuelines 70 g

e sal GLEME

e pimienta Olg

« mantequilla 28 g
PROCEDIMIENTO

Lavar y desvenar las habichuelas vy
luego blanquearlas para luego
anadirlas a mantequillas y sofreirlas un
pOCO Yy sazonamos

TIPOS: MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONDUCCION Y CONVECCION
TECNICA: BLANQUEAR Y SOFREIR




VERDURAS
ESTOFADAS

HISTORIA

La historia del estofado esta sustentada en las
gastronomias de Espana e ltalia, ya que fueron
las primeras en utilizar las técnicas de estofar.
Con la llegada de los conquistadores al
confinente americano, no solo trajeron sus
costumbres y su idioma, también importaron su
gastronomia, la historia del estofado tiene una
abundante carga cultural desde hace siglos.
Proveniente del latin vulgar “extufare’, que
significaria “calentar con vapores’, el estofado
se elabora en recipientes

cerrados que
impiden la salida del
aire, lo que
contribuye a que el
alimento absorba
todo el aroma de los
ingredientes, asi
como la coccidon
prolongada a fuego
lento, elemento que lo
caracteriza.




VERDURAS
ESTOFADAS

INGREDIENTES
- CEBOLLA CABEZONA R 70 g
« ZANAHORIA 70 g
« ZUQUINI AMARILLO 70 g
« ZUQUINI VERDE 70 g
- PIMIENTO VERDE 70 g
« PIMENTON ROJO 70 g
« APIO 70 g
« ACEITE VEGETAL 14 ml
« SAL 7g
« PIMIENTA Olg
« MANTEQUILLA 05 ¢g
PROCEDIMIENTO

Cortar las verduras en macedonia v
anadir a una olla con tapa; agregar poco
aceite,, condimentar con sal y pimienta, vy
dejar cocinar. a fuego bajo.

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: ESTOFAR



Antipasto
HISTORIA

El termino antipasto tiene su origen en la
anftigua roma y deriva de " ante-pasteum”™ que
significa " antes del almuerzo” En aquellos
fiempos, los romanos tenian la costumbre de
disfrutar de una serie de alimentos ligeros
antes de la comida principal, algo similar a lo
que los franceses llaman "amuse-bouche” o
los espanoles "aperitivo”

A los romanos les encantaba empezar su
almuerzo con verduras crudas, acompahnadas
de diversas salsas y frutas caramelizadas,
especialmente higos.

Segln los escritos latinos de la época, esta
practica ayudaba al estomago a digerir mejor
los platos, sin embargo,

después de la caida del
imperio romano y durante
foda la edad media, la
costumbre del antipasto
cayo en desuso, Fue
recien en el siglo XVI
cuando esta tradicidon
volvid a resurgir gracias
al trabajo de Bartolomeo
Scappi




Antipasto

INGREDIENTES
¢ Champinones 70 g
* Pimenton rojo S6 g
 Apio S6 g
e Cebolla cabezona blanca 70 g
¢ Zuquinni amarillo 70 g
¢ Zuquinni verde 70 g
¢ Pimenton verde 70 g
 Sardinas de tomate 140 g
 Pasta de tomate 35 g
e Perejil liso .2 g
« Oregano seco Olg
» Aceite de oliva 14 ml
 Vinagre de frutas 14 ml
+ Salsa de tomate 204 g
« Sal 3.5¢g
« Pimienta negra O.lg
+ Albahacon .2 g
« Pan Baguette 330 g
PROCEDIMIENTO

Lavar y cortar lo vegetales en trozo pequenos vy
en un sarten con aceite de oliva saltear los
champinones y los vegetales, agregamos las
sardinas de tomate, salsa de tomate y pasta de
tfomate y dejar cocinar unos minutos.

Por ultimo condimentar con sal, pimienta, orégano
y albahaca, decorar con perejil liso.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION INDIRECTO
TECNICA: SALTEAR



ENSALADA
CESAR HISTORIA

Fue en Tijuana, Véxico alla por el ano 1924.

El creador de la auténtica ensalada césar fue
Caesar Cardini, un chef italiano que emigroé de
Milano a \México, donde regentaba junto a su
hermano varios restaurantes en una conocida
zona turistica de Tijuana.

Existen varias versiones sobre el origen de esta
ensalada. La mas extendida dice que esta receta
surgié simplemente de casualidad. Un fin de
semana llegd una multitud de turistas al
restaurante de los hermanos Cardini. Al ser un
grupo tan numeroso vy llegar por sorpresa, en
ese momento andaban escasos de provisiones y
no tenian practicamente nada que ofrecerles. Sin
embargo a César se le ocurridé crear una
ensalada con los alimentos que tenia a mano:
sobrantes de comida de dias anteriores, lechuga
romana, huevos, queso italiano,algunos limones y
pan seco. Cogid todos estos ingredientes vy los
coloco en un tazdn, al que luego le anadié una
salsa que preparod rapidamente inspirandose en
una vieja receta familiar con la que su madre lo
alimentaba de pequeno en tiempos de escasez en
[talia.



)\//

ENSALADA

CESAR

INGREDIENTES

. MIX DE LECHUGAS 70g + MOSTAZA 2lg
FRESCAS 70g * ACEITE VEGETAL |50g
« LECHUGA ROMANA 42g ° FILETE DE 16.62g

» QUESO PARMESANO 5 . ANCHOAS 35
. PAN TAJADO. 2UNIA L vINAGRE BLANCO 728
i . 3.5Unid . sAL 3.58
- PIMIENTA Olg

PROCEDIMIENTO

[) De los huevos separar la yema de su clara

2) En un bowl anadir las claras vy la mostaza
3)El aceite vegetal incorporarlo en forma de hilo
y emulsionar hasta tener la mezcla lista

4) Mezclar las lechugas con las anchoas y
decorar con queso parmesano

5)Acompanar la ensalada con nustra mezcla




ENSALADA
VWALDORF

HISTORIA

Esta receta es una de las ensaladas que mas ha
mantenido su fama a lo largo de la historia. La
primera version se cred en 1893 por el maitre del
hotel Waldorf de Nueva York. Se sirvid por
primera vez en una cena multitudinaria que se
celebraba en el hotel para celebrar la llegada de
la primavera. El gran impacto que tuvo su sabor
y colorido entre las clases mas pudientes de la
ciudad hizo que esta receta consiguiera el gran
reconocimiento que ha mantenido a lo largo de los
anos El Hotel Waldorf Astoria de Nueva York, es
uno de los hoteles mas glamurosos de Estados
Unidos vy, a dia de hoy, esta ensalada continta
siendo el plato mas popular de su carta. En sus
comienzos, se servia por unos 10 centavos,
actualmente, en el mismo hotel, la podras
encontrar por 20 ddlares




e
ENSALADA %

VWALDORF
) ; INGREDIENTES

. MANZANA VERDE 105g
« APIO 70g
. NUEZ DEL BRASIL 35g
. CREMA DE LECHE 35g

. LIMION 56
. MIEL DE ABEJA S
. PIMIENTA EN 3.58

POLVO O.lg
. AZUCAR 338

« CEBOLLIN 78

PROCEDIMIENTO

) En un bowl agregar la crema de leche
con el azucar, emulsionar hasta tener una
mezcla pesada

2) cortar las manzanas en macedonia vy
desvenar el apio

3) Incorporar las manzanas y el apio con

la crema chantilli
é

)\/j
)



ENSALA COL
SLAWVV

HISTORIA

Esta ensalada tiene su origen probablemente en
los periodos del imperio romano. No obstante el
moderno coleslaw nace en el siglo XVIII ftomando
como origen una palabra en holandés «koolslay,
una abreviacidon de la frase «kool salade» que
viene a significar «ensalada de cob. En inglaterra
durante los anos 1860 se usaba

la denominacion cold slaw cuando se hablaba
de este plato. El plato se introdujo en EEUU vy
hoy en dia se denomina en el sur «coleslaw»
abreviadamente como «slaw» y de esta forma
existen ofras ensaladas que se denominan

igual con la terminacion «slaw». De esta forma
existen también el broccoli slaw (brocoli) o
carrot slaw (zanahoria).




)V/

ENSALA COL
SLAWVV

INGREDIENTES

. REPOLLO BLANCO 140g
« REPOLLO

MORADO R
. ZANAHORIA 708
- MAYONESA 3358
. CREMA DE LECHE 70g
. VINAGRE DE Vi

FRUTAS S
. MOSTAZA l4g
« AZUCAR 17,.5g
. PIMIENTA Olg
. SAL

3,958

PROCEDIMIENTO

Dlavar y cortar el repollo blanco, el repollo
morado desnaturalizado

2)\Mlezclar la mayonesa con la crema de leche,
el vinagre de fruta y adicionar la mostaza, sal y
pimienta.

3) Incorporar todo

=



ENSALADA
NICOISE

Y HISTORIA

La ensalada de Nicoise o Nizzada. Es
originaria del sur de Francia, en la region de
Niza, v se hizo famosa en Estados Unidos
gracias a Julia Child. La combinacion de
ingredientes frescos con algunos cocidos se
hizo popular en la ciudad norteamericana de
ontpelier en |1880.

Es un plato completo
y muy saludable. La

receta

original no incluye
papas, |
pimientos rojos ,ni i
cebolla,

pero si corazones de
alcachofas. La

lechuga varia
segun el gusto.


https://www.ecured.cu/Francia
https://www.ecured.cu/Niza
https://www.ecured.cu/Estados_Unidos
https://www.ecured.cu/Julia_Child
https://www.ecured.cu/index.php?title=Montpelier&action=edit&redlink=1
https://www.ecured.cu/1880

ENSALADA

NICOISE

INGREDIENTES
. PAPA PASTUSA fgg
. ALCAPARRAS o
. LECHUGA ROMANA b
. PIMIENTA e
y: 7 S
. MOSTAZA 358
. ACEITE DE OLIVA » gg
« VINACRE BLANCO
« TOMATE CHERRY
« PIMENTON ROJO 70g
. CEBOLLA LARGA 70g
« HUEVOS 35g
« ATUN ol
S EILETEIDE

ANCHOAS et
. ACEITUNA NECRAS 3.98
« HABICHUELA 2lg

S0g

PROCEDIMIENTO

[) En una olla cocer los huevos

2) Lavar y cortar las verduras

3)Cocer las verduras y luego implementar
todo

=

)\//
)



ESPARRAGCOS
ALBARDADOS

HISTORIA

Los esparragos albardados son una receta
tradicional europea donde esparragos frescos
se envuelven en masa o rebozado y se frien
hasta quedar dorados vy crujientes. Esta
técnica, llamada "albardado’, ha sido popular
en paises como Espana vy Francia durante
siglos, destacandose por su textura crujiente y
sabor jugoso. Es comun servirlos como
aperitivo o acompanamiento con salsas como
alioli para realzar su sabor.

Esta preparacion
demuestra codmo
ingredientes simples
pueden
fransformarse
mediante fécnicas
culinarias
fradicionales en

platos sofisticados vy
sabrosos, apreciados
por su combinacion
de sabores frescos vy
fexturas crujientes..




%/ ESPARRAGOS \S

ALBARDADOS

INGREDIENTES
« ESPARRAGOS  140g
« TOCINETA 70g
« SAL &S
« PIMIENTA 1.2g
PROCEDIMIENTO

Comenzamos lavando vy pelando Ilos
esparragos, los blanqueamos en agua
hirviendo y luego se pasan a bano maria
inverso. Los Albardarlos con tocineta se
sazonan y cocinan en plancha o parrilla
hasta que la tocineta esté crocante vy
dorada.

TIPOS: MEDIO HUMEDO, MEDIO GRASO Y MEDIO SECO
METODO: CONVECCION, RADIACION
TECNICA: ESCALFAR, HORNEAR O SALTEAR

ye



Nlorcilla

HISTORIA

La morcilla es un embutido que se remonta a
la época de los romanos, quienes va
consumian embutidos a partir de la sangre de
los animales. sin embargo, no fue hasta la
edad media que comenzd a ser un alimento
comun en la dieta espanola.

En aquel entonces, se elaboraba a partir de la
sangre del cerdo y ofros ingredientes que se
mezclaban con la finalidad de aprovechar al
maximo la carne y los subproductos del
cerdo, los ingredientes variaban segun la
regidon y las costumbres de cada lugar.

Se extendid rapidamente por toda Espana,
convirtiéndose en un alimento

basico en  muchas

regiones, incluso hoy .
en dia, la morcilla es un
ingrediente comun en
muchos platos de la
gastronomia espanola,
como cocido vy las
fabadas, entre otros.




Norcilla

INGREDIENTES

« Arroz blanco 140 g Vinagre blanco 35 ml

« Sangre de cerdo 45 ml grasa de cerdo 10.5 g

« Tocino crudo 140 g Tripa de cerdo 2.0 ml

« Cebolla larga 70 g Cebolla blanca I05 g

« Perejil liso 7.5 g Tomate chonto 70 g

« Poleo 78 Yuca armenia 140 g

« Color 14g Hoja de platano 56g

« Paprika 175 ¢g Menta 7

« Ajo Blanco 35¢g Aji pimiento 0.5 ¢g

« Comino molido 78 Limon 56 g

« Hierbabuena 7 Pimienta Olg

« Arveja 105 g

PROCEDIMIENTO

COLOCAMOS A HACER EL ARROZ Y LAS /M
ARVEJAS, CUANDO ESTE LO COLOCAMOS

EN BANDEJA PARA DEJARLO ENFRIAR
JUNTO CON LAS ARVEJAS. CUANDO YA
ESTE FRIO LO MEZCLAMOS CON LA
SANGRE DE CERDO, EL TOCINO CARNUDO,
LA CEBOLLA LARGA PICADA. PEREJIL
LISO, EL POLEO, COLOR., PAPRIKA. AJO,
COMINO, HIERVA BUENA, PIMIENTA Y UN
POCO DE VINAGRE BLANCO.

LUEGO PASAREMOS EL RELLENO A LA
MAQUINA PARA RELLENAR LAS TRIPAS
PREVIAMENTE SUMERGIDAS EN AGUA 'Y
AMARRAMOS LAS TRIPAS CUANDO LAS
TENGAMOS LISTAS Y ENVIARLAS A
COCINAR.

TIPOS: MEDI GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO: CONDUCCION Y CONVECCION
TECNICA: HERVIR, NACRAR., SELLAR



Longaniza

HISTORIA

Es un embuftido muy popular en diversos
paises de habla hispana, su sabor v
versatilidad lo hacen  protagonista en
numerosas recetas y platillos tradicionales.

Su origen exacto es dificil de determinar, ya
que este embutido ha sido parte de la
gastronomia de diferentes regiones del mundo
desde tiempos remotos.

En Ameérica latina, la longaniza tiene una fuerte
presencia en la gastronomia tradicional. En
Néxico, es comun que se preparen tacos de
longaniza. En argentina es un ingrediente

esencial en los
famosos asados
argenfinos.
Cada pais tiene
SuUS propias
variantes y
formas de
consumo.




LLonganiza

INGREDIENTES
« Pulpa de cerdo 140 g
« Tocino carnudo 140 g
o Aji 0.5 g
« Orégano seco Olg

« Ajo Blanco 78

« Comino Molido Olg
« Cebolla larga 70 g
« Cilantro L2 g
« Tripa de cerdo 288 |
« Empella 70 g
« Pimienta Olg
« Sal de Nitro 3.5¢g

PROCEDIMIENTO

Procedemos a procesar todos los
ingredietes, adicionamos mayor contenido
de tocino picado en pequenos cubos vy
sazonamos la mezcla antes de dejar en
reposo y proceder a armar el embutido

TIPOS:MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO:CONDUCCION Y CONVECCION
TECNICA: SELLAR Y HERVIR



Chorizo

HISTORIA

Comenzaron a prepararse en el siglo XIX, en
una época en la que habia una proliferacion de
cerdos vy un alcalde mando a sacrificarlos y a
que su carne se compartiera con habitantes
de calle y reclusos de las carceles, para
evitar asi la proliferacion de enfermedades,
por sugerencia de unos monjes espanoles que
pidieron permiso para hacer esta preparacion
de carne que entonces era muy popular en su
pais.

Los chorizos se los monjes espanoles, pero
ahora preparados en Colombia, fueron un
éxito, porque al sacrificar los cerdos era muy
dificil preservar tanta carne y embutir la
carne en la ftripa del animal extendia su
durabilidad.

Se dice que en el siglo Xl ya
se consumian en Roma,
siendo muy populares en
los noviembres, una época
que solia conocerse como
el mes de la matanza




Chorizo

INGREDIENTES
e Tripa de cerdo 2.1 ml
« Tocino carnudo 140 g
e Pulpa de ternera 140 g
e Pulpa de cerdo 140 g
« Ajo blanco 7 g
« Comino molido .75 g
e Cebolla larga 70 g
e Cilantro .2 g
« Orégano seco Olg
. Sal 0.5 g
« Empella 70 g
« Pimienta Olg
« Sal Nitro 35¢g

PROCEDIMIENTO

Procesamos todos los ingredientes junto con
los condimentos, adicionamos la sal de nitro y
procedemos a embutir, por ultimo le hacemos
un nudo en las entradas y los cocinamos vy
sellamos

TIPOS:MEDIO GRASO Y MEDIO HUMEDO
METODO:CONDUCCION Y CONVECCION
TECNICA: SELLAR Y HERVIR



Terrina

HISTORIA

-L.a terrina es un plato tradicional de la cocina
francesa que fiene su origen en el siglo XVIIL
Se trata de una preparacion a base de carne
picada, generalmente de cerdo o ave,
condimentada con hierbas vy especias, vy
cocida en un recipiente alargado conocido
como ferrina. A lo largo de los anos, la receta
ha evolucionado y se han creado numerosas
variaciones, incluyendo terrinas vegetarianas
y terrinas de pescado.

La terrina se suele servir fria y se corta en
rodajas para acompanarla con pan o tostadas.
Es un plato muy versatii que se puede
disfrutar como aperitivo, entrante o plato
principal en comidas formales o informales. Su
textura suave 'y sabores intensos la
convierten en un plato muy popular en la
gastronomia francesa y en todo el mundo.

TIPO: MEDIO GRASO Y MEDIO SECO
METODOS: RADIACION
TECNICAS: HORNEAR




T

Terrina

INGREDIENTES
« Pechuga de Pollo 280gr
« Crema de Leche 70gr
« Huevos U/N
 \Mostaza I'7gr
« Pimienta Negra Igr
» Tocineta S6gr
« Ajo Blanco 7gr
« Zuquini Verde 70gr
« Zanahoria 70gr
« Habichuela 70gr
« Gelatina sin sabonr 7gr
« Mantequilla 21gr
. Sal 3gr
PROCEDIMIENTO

-Deshuesar la pechuga de pollo y procesarla en
un procesador de alimentos junto con los huevos,
la crema de leche, la mostaza, el ajo, la sal vy la
pimienta. Obtener una mezcla homogenea

Cortar los vegetales en bastones y blanquearlos en
agua caliente

Forrar los bordes de la terrina con tiras de tocineta vy
dejar que cuelguen sobre los lados

Colocar una capa de mezcla de pechuga de pollo vy
luego una capa de vegetales blanqueados , donde la
ultima capa debe ser de pollo

Hornear a 160 grados



BALLOTINA
HISTORIA

-La ballotine es un plato clasico de la gastronomia
francesa que tiene wuna historia gastrondmica
inferesante y rica en tradicidon culinaria.

La ballotine tiene sus raices en la cocina francesa
medieval, donde era conocida como un plato
elaborado vy refinado. Originalmente, consistia en
carnes deshuesadas (generalmente aves como pollo,
pato o faisan) rellenas con una mezcla de carnes
picadas, hierbas, especias vy ofros ingredientes
aromaticos.

Durante los siglos XVII y XVIII, la ballotine se convirtio
en un plato distintivo en la alta cocina francesa.

Los chefs franceses
refinaron la técnica vy
comenzaron a
experimentar con
diferentes rellenos \Y%

métodos de coccidon para
mejorar su  sabor vy
fextura.

TIPO: MEDIO GRASO Y MEDIO SECO
METODOS: RADIACION Y DUCCION
TECNICAS: SELLAR Y HORNEAR



Ballofina

INGREDIENTES

« Pierna de Pollo 210gr
« Jamon York 70gr
« Queso Mozarella 70gr
- Espinaca 35gnr
« Pimienta Negra Igr

« Sal 3gr

- \Mostaza 7gr

« Aceite de Oliva 35gr
« Salsa Soya 2lgr

PROCEDIMIENTO

-Deshuesar la pierna de pernil. Marinar la pierna de pernil con
salsa de soja, mostaza, sal y pimienta al gusto. Asegurarse de
que la carne quede bien impregnada con la mezcla de marinada.
Dejar reposar por un tiempo adecuado para que absorba los
sabores.

Rellenar la pierna de pernil con queso, jamdn y espinacas.
Distribuir los ingredientes de manera uniforme a lo largo de la
pierna.

Bridar la pierna de pernil para mantener el relleno en su lugar.
Sellar la pierna de pernil en una sartén con aceite caliente.
Asegurarse de dorar todos los lados de la pierna.

Transferir la pierna de pernil sellada a una bandeja para horno.
Terminar la coccidn en el horno precalentado a una
femperatura adecuada, hasta que la pierna de pernil esté
completamente cocida y tenga un dorado atractivo por fuera.
Una vez cocida, retirar del horno y dejar reposar unos minutos
antes de cortar y servir.



Galantina
HISTORIA

-La galantina es un plato clasico de Ia
gastronomia francesa que tiene sus raices en la
Edad Media. Su historia gastrondmica se
remonta a tiempos antiguos, pero se popularizd
y refind durante los siglos XVII y XVII en
Francia.

La galantina tiene sus origenes en la época
medieval europea, cuando era comun preparar
carnes de ave o cerdo rellenas y cocidas. Estos
platos eran tipicamente servidos en ocasiones
especiales y eran conocidos por su elaboracion
elaborada

La galantina se caracteriza por envolver una
mezcla de carnes (a menudo aves como pollo o
pavo) y ofros ingredientes, como huevo duro, en
gelatina o aspic, formando una especie de pastel
frio. Este proceso no solo mejoraba Ila
conservacion de la carne, sino que también
permitia crear platos visualmente atractivos.

TIPO: MEDIO HUMEDO
METODOS: CONVECCION
TECNICAS: COCINAR-HERVIR




CALANTINA

INGREDIENTES

e Pollo Entero 350gnr
» Miga de Pan 35gr
e Tocineta 60gr
e Pierna de Cerdo Pulpa 70gr
e Huevos l
e Zanahorias 70gnr
e Apio 35gr
e Cebolla C Blanca 70gr
e Orégano Fresco 7gr
e Laurel Fresco lgr
e Tomillo Fresco lgr
" » Sal 3gr
/ « Leche 210gnr
o Cebolla Cabezona Roja 7gr
e Puerro 7gr

PROCEDIMIENTO

-Deshuesar el pollo sin dafar la piel. Reservar la piel del 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.

saltear la tocineta. Aprovechar la grasa de la tocineta para
saltear la cebolla roja.

Incorporar la tocineta y la cebolla salteadas a la farsa.
Condimentar con orégano y ajustar el sazén con sal y pimienta al
gusto. Dejar reposar.

Bridar la parte superior de la piel del pollo y proceder a rellenar el
pollo con la farsa preparada anteriormente.

Bridar la parte inferior del pollo para evitar que el relleno se
escape. Cubrir el pollo con vinipel, asegurandose de que quede
bien sellado.

Cocinar la galantina en el fondo claro de ave durante
aproximadamente una hora. Retirar la galantina del fuego y dejar
enfriar.

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



Tabla de
Quesos

HISTORIA

Cuando y donde fue su origen es todo un
misterio, pero algo si podemos afirmar con
certeza. Los primeros gquesos surgieron en
el Neolitico, cuando el ser humano aprendio
a domesticar a los animales, en concreto
las primeras ovejas en el ano 8.000 a. C. vy
el 3.000 a. C. este fue el momento en que
nuestros antepasados pudieron degustar
este alimento milenario.

Existe la leyenda que trata de un mercader
arabe que mientras recorria el desierto,
guardo leche en un recipiente hecho a
partir del estomago de un cordero. Al
abrirlo vio que la leche habia fermentado,

debido al cuajo del
estomago del cordero
y a las altas
temperaturas del
desierto.




Tabla de
Quesos

INGREDIENTES

 Almendras 2lg

e Jamon serrano 24 g « Albaricoque 2lg

» Chorizo espanol 42 g « Nuez de Brasil 2lg

» Jamon york tajado 70 g « Arandanos secos 2lg

e Queso camembernt 52 ¢g e Tomates secos 2lg

« Queso gruyere S2g e« Uchuva 56 g

» Queso paipa 52 g « Carambolo 35 g

e Queso tilsit ahumado 52g « Fresa 70 g

e« Queso holandés 52 g « Pan baguete 350 g

e Queso azul 22 g e Limdn | und

« Queso mozarellinas 70g e« Sal 35¢g

« Aceituna verde 56g « Albahaca 105 g
e Hierbabuena 105 g
e Uva roja S0 g

PROCEDIMIENTO

Realizamos cortes empleando figuras
geometricas y disponemos sobre nuestr
atabla. Decoramos con frutas acompanada
de pan Baguette, Es muy
importante utilizar
simetria, teoria del color
para que sea agradable

a la vista y se vea bien
presentada




Papa a la
crema , ,
Historia

Las papas o tubérculos se dieron en la
region Andina, convirtiendose en unos de los
ingredientes favoritos por los
conquistadores, luego de que los
descubriecran en 1537 en la provincia
colombiana de Vélez, y las llevaran a Espana
I3 anos después. A lo largo de los anos, las
papas se han convertido en las
protagonistas de diferentes platos del mundo.
Se pueden encontrar en preparaciones
como el ajiaco, el sancocho, el mondongo vy el
mute santandereano, entre otros.




Papa a la
crema

INGREDIENTES
. PAPA PASTUSA 350g
+ MANTEQUILLA 35¢
. PIMIENTA BLANCA g
. SAL GRUESA 35¢
« TOMILLO g
. QUESO MOZARELLA 70g
. CREMA DE LECHE 70ml
+ PAPEL ALUMINIO 70cm

PROCEDIMIENTO

l.Lava bien las papas

2.cortalas en cuartos y colécalas sobre
papel aluminio previamente engrasado

3. Anhade mantequilla, sal. pimienta y dos
ramitas de tomillo sobre las papas.

4. Cierra el papel aluminio y hornéalas.

5. Una vez cocidas, agrega crema de leche
y queso mozzarella para servir caliente.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: RADIACION
TECNICA: HORNEAR



Aros de

cebolla
HISTORIA

El origen de esta receta se remonta a la
década de 1920 vy, aunque hay algunas
disputas sobre su Ilugar exacto de
nacimiento, se cree que estos aros
crujientes de cebolla se originaron en
Estados Unidos, donde fueron inicialmente
un aperitivo popular en los carnavales vy

ferias locales.
De hecho, se han convertido en un

acompanamiento clasico para
hamburguesas, perritos calientes o

sandwiches. En
Eurofrits-Aviko
contamos con dos

referencias en
nuestro catalogo:
empanados \Y

rebozados a la
cerveza.




Aros de
cebolla

INGREDIENTES

. HARINA DE TRIGO 70 G

. FECULA DE MAIZ 50 G
Al 535G

. PMEENTA e

. CERVEZA 350 ML
. HUEVO 2 UND

. OREGANO FRESCO 07 G

. PANKO 70 G

. CEBOLLA C BLANCA 280 G

. ACEITE FRITURA 245 ML

PROCEDIMIENTO

l. Cortar la cebolla en aros, colocarlas en agua.

2. Para la tempura mezclaremos harina de trigo, fécula
de maiz, cerveza y hielo, sazonar con sal y pimienta..

3. Pasar los aros por harina de trigo, luego por la
tfempura y finalmente por el panko.

4. Llevarlos a la fritura a 160 grados.

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONVECCION
TECNICA: FREIR



Puré de Platano
Con Queso

Costerio HISTORIA

La practica de moler el platano hervido se
remonta a los habitantes de la region de El
Congo, los cuales vinieron a la isla durante el
apogeo del comercio de esclavos. La palabra
original "mangusi® se referiria a casi
cualquier raiz vegetal que se haya hervido vy
hecho puré.

Segun la cultura popular, la palabra tmanguy
proviene de la epoca de la primera invasion
norteamericana (1916-1924) a Republica
Dominicana; estos al probar este pure de
platanos expresaban: "Man, (this is) good!,
((hombre, esto es buenoj) v los dominicanos,

al no dominar el
ingles, tomaron la
expresion para
nombrar a  este
plato y  siguieron
usando el férmino.
Pero esto es algo de
lo cual no hay
evidencias y es mas
un cuento popular.




=/ Puré de Platano \§
/ Con Queso

Costeno

INGREDIENTES

PLATANO MADURO 280g
QUESO COSTENO 70 g

« MANTEQUILLA 35 g
« CREMA DE LECHE 70 ml
. SAL 35¢g
PROCEDIMIENTO

Preparamos el platano pelandolo v
cortandolo por la mitad a lo largo quitar el
corazon y lo cocinamos en agua, cuando
ya este |lo dejamos en pureé, anadimos
crema de leche y queso costeno, por
ultimo rectificamos sabor y com.

TIPOS: MEDIO HUMEDO

METODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR




Pate de
Higado

HISTORIA

Se remonta a la antigua Roma, donde los
romanos eran conocidos por su amor por
las carnes vy las especias. Ellos fueron los
primeros en crear una receta similar al
pate, aunque diferia un poco de la variante
moderna.

En aquel entonces, el higado se trituraba
junto con ofros ingredientes, como Vvino,
especias vy pan rallado, para obtener una
mezcla pastosa.

A lo largo de los siglos el pate a
evolucionado y se ha adaptado a las
preferencias y técnicas culinarias de cada
region.

Hoy en dia, el pate se encuentra en
diferentes variaciones en todo el mundo.

En cada regidén se le ha
anadido sabores y técnicas
culinarias propias, lo que ha /
dado lugar a una amplia |
variedad de opciones para
disfrutar




Pate de
higado

INGREDIENTES

 Higado de pollo 105 g
» Aceite de oliva 7 ml
 Mantequilla 2lg
e Cebollin 78

» Sal 3.5¢g
e Pimienta Olg
e Estragon 3.5 ¢g
« Brandy 17.5 ml
« Tocineta 28 g
« Crema de leche 35 ml
» Gelatina sin sabor 78

« Tomillo fresco O.lg
« Ajo blanco 3.5¢g

PROCEDIMIENTO

Salteamos el higado de pollo con el aceite de oliva,
el ajo y la tocineta.

flambeamos con brandy y adicionamos la crema
de leche y el tomillo fresco ( solo las hojas).
Procesamos toda la mezcla junto con la gelatina
sin sabor hidratada. Llevamos a refrigeracion,
para desmoldar introducimos el pate por poco
tiempo en agua caliente y desmoldamos

TIPOS: MEDIO GRASO
METODO: CONDUCCION INDIRECTA
TECNICA: SOFREIR



HUEVOS
BENEDICTINOS
CON SALNMON

HISTORIA

Una de las versiones mas aceptadas es que el plato
fue creado en el restaurante Delmonico's en Nueva
York en la década de 1860. Segun esta historia, el
chef Charles Ranhofer inventé el plato a peticion del
comensal regular y corredor de bolsa Lemuel
Benedict, quien buscaba una cura para la resaca vy
pidid tostadas con mantequilla, huevos pochados,
tocino vy salsa holandesa. ElI chef Ranhofer
supuestamente mejord el pedido sustituyendo el
focino por jamdn y las tostadas por muffins ingleses.

Los huevos Benedictinos (Eggs Benedict) son un
clasico del brunch, consisten en un muffin inglés
cortado por la mitad y tostado, sobre el cual se
coloca una capa de jamdn o tocino canadiense, un
huevo pochado y se cubre con salsa holandesa.

Una variacion
popular de este plato
es la que incluye
salmén ahumado en
lugar del jamon,
conocida a veces
como 'Eggs Royale’ o
"Huevos Benedictinos
con salmdn’.




) \
J/ HUEVOS \\
BENEDICTINC

ON SALNMON

INGREDIENTES
huevos 4UND
« Salmon ahumado 35g
- holandesa 35¢g
« peregjil liso '7.5g
« paprika 1.5g
- sal 15g
« pimienta LSg
PROCEDIMIENTO

NMontamos los filetes de salmdn sobre pan
previamente tostado , colocamos el huevo
ponchado 'y banamos con  salsa
holandesa de decoramos con hojitas de
perejil v , si se desea , se puede anadir un
poco de paprika en los bordes

TIPOS: MEDIO HUMEDO
NMETODO: CONVECCION
TECNICA: HERVIR



https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

PORTOBELOS
ASADOS

HISTORIA

El hongo portobello es simplemente una
version madura del champindn comun.
Cuando estos hongos se dejan crecer mas
fiempo, desarrollan una textura mas
carnosa Yy un sabor mas intenso. Su
popularidad en la cocina aumentod
significativamente a finales del siglo XX,
especialmente en la cocina occidental.

Los portobellos se han
utilizado en muchas
culturas debido a su
sabor vy textura, que
pueden compararse a
la carne en ciertos
platos. En Italia, por
ejemplo, los hongos han
sido parte integral de la
dieta durante siglos,
aunque el término
"portobello’ se
popularizd mas
recientemente.




_J \
J/ PORTOBELOS K\
ASADOS

INGREDIENTES

« PORTOBELO 140 g

« Aceite de oliva 35¢g

e sal 3.5g

« pimienta LS g

« mantequilla 14g
PROCEDIMIENTO

Limpia los portobellos con harina de trigo,
colocarlos en una bandeja horno vy
anadirles aceite de oliva , sal , pimienta y
mantequilla , hornear,hornear a 160°C
durante 20 minutos

TIPOS: MEDIO SECO
NMETODO: RADIACION
TECNICA: HORNEAR



https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit

MUFFIN DE
QUESO

HISTORIA

Son una variante deliciosa de los muffins
clasicos que incorpora queso como
ingrediente principal. Tienen sus raices en la
cocina europea y se popularizaron en Estados
Unidos en el siglo XIX. Esta preparacion
combina la esponjosidad de los muffins con el
sabor salado y cremoso del queso, brindando
un bocado sabroso vy reconfortante. Se
elaboran con masa basica de muffin a la que
se anade queso rallado o en trozos, a veces
con hierbas frescas para realzar el sabor.

Los muffins de queso
son apreciados por su

versatilidad \Y, se
disfrutan COomo
fentempié,

acompanamiento o)

parte de un desayuno
sustancioso, siendo una
opcidon popular en
panaderias y cocinas
caseras.




NMUFFIN DE
QUESO
INGREDIENTES
HARINA DE TRIGO  140g
HUEVOS 2UN
LECHE ENTERA 70g
MANTEQUILLA 50.5g
POLVO. HORNEAR  4.2g

SAL 3.5g
QUESO 2BLE CREMA 105g
MOLDE. MUFFIN

PROCEDIMIENTO

Realizar un cremado con azucar, mantequilla
.sal y esencia de vainilla , pesar la harina vy los
ingredientes secos , tamizarlos incorporarlos la
harina al cremado de forma envolvente , vy
finalmente agregar el queso, ya sea rallado o en
cubos ,a la mezcla verter la mezcla en moldes
para y hornear a 170°C durante 30 minutos

TIPOS: MEDIO SECO
METODO: RADIACION
TECNICA: HORNEAR

\\


https://www.canva.com/design/DAGIbXzJbuA/Aoyzt5t3iyono2WuyY9-Tw/edit
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0/46210007884l/trucos-bechamel-como-hacer-errores-
receta-salsa.html

e Glosario

Fuentes, elGourmet, https://elgourmet.com/glosario/bouquet-
garnie/# . ~text=Composici%C3%B3n%20de%20hierbas%20a
rom%C3%Alticas%20que.estrag%C3%B3Nn%2C%20apio%2C
%20y %20perifollo.

*Habichuelines
https://www.gastronomiaycia.com/beurre-noisette/

*Salsa cazadora
https://www.bonviveur.es/recetas/salsa-cazadora

*Salsa bordolesa

https://www.comedera.com/salsa-
bordelesa/#:~text=La%20sala%20bordelesa%20le%20debe,
de%20su%20sabor%20tan%20maravilloso.

*Salsa agridulce
https://ta-tung.com/2022/12/14/quien-invento-la-salsa-
agridulce/#:~text=La%20salsa%20agridulce%20es%200origin
aria,famosa%20receta%20del%20cerdo%20agridulce.

*Fillet mignon
https://www.laverdad.es/gastronomia/preguntas-
respuestas/cual-historia-filet-mignon-20080309000000-
nt.html



« Salsa Alemana

https://www.abc.com.py/edicion-
impresa/suplementos/gastronomia/todas-las-salsas-del-
Mundol7538904 . html# .~ text=salsa%20alemana%20(tambi%C3
%A9N,salsa%20se%20separard%eC3%ADa

e Salsa Suprema
https://es-academic.com/dic.nsf/eswiki/I040835

e Salsa Bercy
Libro: "Larousse Gastronomique”

*salsa robert

https://www.bing.com/search?
g=origen+de+la+salsa+robert&toVWww=1&redig=OADS8OAB3A
AAS4IZ009COCTOSZECEBATESOC

*polenta
https://asuncion.italiani.it/scopricitta/polenta-un-plato-italiano-
que-dio-la-vuelta-al-
mundo/#:~text=0rigen%20de%20la%20polenta.europeos%2C
%20en%20Latinoam%C3%A0rica%20y%20Centroam%C3%A90
rica.

*Estofado
https://mexicorutamagica.mx/2022/06/22/estofado-origen-
europeo-como-preparar-tecnica-ingredientes-tipos-lugares/

*salsa a la diabla
https://www.gastronomiaycia.com/salsa-diabla/

*salsa lyonesa
https://recetariodeayeryhoy.blogspot.com/2019/10/salsa-la-
lionesa.html



*salsa napolitana
https://www.donprofe.com/por-que-se-llama-salsa-
napolitana

*salsa carbonara
https://maheso.com/cual-es-el-origen-de-la-salsa-
carbonara/

*salsa funghi
https://mixturismix.wordpress.com/2023/04/18/salsa-funghi-
receta-
tipica/#:~text=Historia%20y%20evoluci%C3%B3n%20de%20la,
el%20Barolo%20y%20el%20Barbaresco.

*Pavo
https://www.consumer.es/alimentacion/el-pavo.nhtml

*Gigot
https://www.directoalpaladar.com/cultura-
gastronomica/que-es-el-gigot

*Historia de la pasta
https://curiosfera-historia.com/origen-de-la-pasta-historia-
inventor/

*Salsa pesto
https://lapiccolastanza.com/origen-historia-salsa-pesto/

*salsa boloniesa
https://www florette.es/historia-de-la-bolonesa/

*salsa putanesca
https://sobreitalia.com/2015/05/04/la-salsa-puttanesca-y-la-
profesion-mas-antigua-del-mundo/



*lasagnha
https://www.unotv.com/estilo-de-vida/gastronomia/lasagna-
historia-y-curiosidades-de-este-tradicional-platillo-que-
nacio-en-la-antigua-roma/

*Tartar
http://www.restaurantemaravilla.es/origenes-y-evolucion-
del-tartar/

*Ceviche

https://www .barriosantobcn.com/post/la-historia-
detr%C3%Als-del-ceviche-peruano-y-por-qu%C3%A9-es-un-
plato-tan-

ic%C3%B3nicot ~text=Se%20dice%20que%20el%20ceviche.a
ctualidad%20en%20la%20costa%20peruana.

*Escabeche

https://cascajares.eu/blog/el-

escabeche/# ~text=En%20sus%2001r%C3%ADgenes%2C%20el
%20escabeche.se%20remonta%20al%20imperio%20Romano

*Coctail de langosta
https://www.ecured.cu/Coctail_de_langosta_ (receta)

*Tiradito
https://www.peru.travel/es/masperu/el-tiradito-una-delicia-
peruana-tan-rica-y-fresca-como-el-cebiche
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