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Sabor a ocio

Todos somos dos.
Somos, en realidad, un tipo ansioso entre semana, y otro relajado el fin de semana.

“Lo que haces de viemes a domingo es lo Unico que en realidad quieres ser”, me dijo alguna vez un musico. Y
no estaba muy lejos.

Mark y Jorge Rausch tampoco se escapan a esta condicion. Ni mas faltaba. De lunes a viemes -y eventualmen-
te algunos sdbados—, los respetados chefs bogotanos se sumergen en el temible lio de regentar uno de los
mejores restaurantes de Latinoamérica: Criterién.

Entre semana, los hermanos Rausch son reconocidas estrellas de la cocina colombiana; son, ademaés, los di-
rectos responsables de que su restaurante ostente dos galardones consecutivos del Five Star Diamond Award;
y son, inevitablemente, los Unicos que tienen que demostrar, dia a dia, genialidad y consistencia.

Pero como todos los mortales —incluso los cocineros, esos curiosos seres de costumbres y horarios absurdos-—,
los Rausch también gozan de sus fines de semana. Ni mas faltaba.

Por eso, la pregunta que todos nos hacemos es: ;qué comeran el sébado estos talentos de la cocina?, jpedi-
rén domicilios?, jtendrén alguna mégica receta a la hora de preparar un calentado al desayuno?, ;pellizcardn
pedazos de pizza los domingos frente a la tele?, ;son humanos?

Este libro trae la respuesta. Aqui estan los Rausch cuando le dicen adiés al uniforme. Cuando se quitan el disfraz
mental del chef ejecutivo. Cuando le dicen hasta luego a las medidas exactas, a los tiempos estrictos y a los
términos precisos.

Sin formalismos, con sus camisetas y tenis de marras —que a todos nos ablandan los pies y las cejas en el fin
de semana-, se cocind este libro.

Por eso sabe a ocio. Por eso trae el aroma de los buenos momentos que, por lo general, son de tiro largo. De
los instantes cémplices que comienzan con la llamada de un amigo que euférico canta: “;Ya vio el dfa que esté
- haciendo?, deberfamos cocinar, ;no?”.

Pero jqué hacer si sélo me sé cinco recetas?
Por fortuna, Cocina para el fin de semana trae las respuestas.

En estas paginas, sin embelecos, los Rausch nos revelan las claves para atender una picada para los amigos:
;qué tal unos garbanzos fritos o unas almendras picantes? Nos ensefian a hacer un paté de salmdn o un tgpe-
nade. Nos iluminan a la hora de navegar en las aguas del pescado en papillote o de las fish and chips, que son
platos supuestamente sencillos, pero vaya y hagalo usted sin una gufa...

Y como este es un homenaje al fin de semana, también nos instruyen en el hermoso arte de los desayunos.
iExtral, los hermanos Rausch comen calentado y aqui esta su receta. Y las claves de sus omelettes, también.

Incluso, para quienes veneramos el asado, nos revelan los misterios de la parrilla: chuletas de cordero, costillas de
cerdo, pinchos de langostinos, hamburguesas, vegetales envueltos y hasta los sagrados secretos del aji casero.

Al ofdo nos hablan de cémo hacer un buen picnic: una tortilla espafiola, un falafel; de cémo fabricar almuerzos
inglvidables: un' roast beef, un pollo al homo; de cémo no fallar en las sopas y ensaladas: una minestrone, una
cobb salad. :

Y obvio, ya en los terrenos del pastelero Mad:<, el dulce tiene sus paginas: un crumble de manzana,. un postre de
deditos; un cheesecake, un pie de limdn... Si, dulce debe ser la vida de viemes a domingo.

Todo facil y en jean...

Entonces, por un fin de'serhaha, todos podemos tener algo de los Rausch: Y lo mejor, ser ese otro: el tipo rela-
jado con valiosos dotes culinarios. Ese que, en el fondo, siempre queremos ser.

Mauricio Silva Guzmén, marzo de 2010
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Ok ...

amigos



lll
ma-
-m

prepara,mones S



Ingredlentes

e Hig 600 gramos de ﬁlete de :

salmén sin piel (puede

reemplazarlo por salmon .
ii.ahumado o graviax) =

: Prepa,racmn w

Para 6 u 8 persona,sg

« 5 cucharadas de a_Ceite de

B e

oliva extra virgen

o 1 cucharada de jugo de lwﬁén

o1 cucharadlta de’ eneldo
finamente p|cado

. Sal’ a[ gusto i

» Pimienta de Cayena al gusto i

o % de taza (180 gramos} de:

::8uero costefio. 0 sour cream







I'pg_xj_edlentes

e

HOE 600 gramos de ﬁlete de = « 6 cubos (125 ml) de hielo o1 taza (200 gramos) de

cofvina (también puede usar » 2 cucharaditas de'sal: ' mazorca desgranada cochada i
tilapia o cualquier péscado .« % taza (125 mb) de | ugo : yfria - s

: it blanco muy fresco) de limén i =1 pizca de p|m|enta negra.

; Preparacién -

':,‘,_-f-'"'Corte el ﬁlete de pescado en cubos de 2 X 2 centfme‘rms aprox;f___

6'% taza (125 gramos) de : 1 chile rojo ﬁnamente picado = (opc1onal)

cebolla’ f’OJa cortada en jullanas « 2 cucharadas de cilantro -

“finas finamente picado = - : SR TR

damente Fave 163 jalianas de'”(:a'b‘alla y.laé--

de l|mon : : : St e :".‘.‘_‘"

Agregue el: chlle revuelva y deje marinar durante 20 mlnutos Fmahce lncorporando el cilantro, el maiz y la
p|mjenta negra :

Para conservar la frescura del pescado, no guarde el cewche por mas de d







';__.-Pf)r.‘iéa a remojar los g'é'rbéhiﬁs en suficiente agua 12:horas antes.

; Lavelos blen escurralos y. sequelos

—ntos

_ Para 1 1_{11_(_)
Ing_r"evdlentes |
© s 4 tazas (L kilo) de garbanZos ~ e % cucharada de, plmlenta
iiinil taza (225 gramos) de ~~ deCayena’
mantequilla i e ¥ cucharada de sal ]
. 8__ram|tas deromero- e Aceite vegetal para frefr

Preparacion |

En una olla de acero moxndable a fuego medio demta & mante ;':ﬂa hasta que haga burbulas Adicione las
hOJas de romero. Retire del fuego, anada la plmlenta de Cayena y la saly deJe infusionar durante cinco minu-
tos. Pase por un colador LEESr e o ; :

En: una freldora ‘0 sarten caliente abundante aceite vegetal a 350 2k (180 26 Sumerja los garbanzos y
dejelos freir hasta que el aceite deje de burbujear. Retire y pongalos a escurrir sobre: papel absorbente para
eliminar el exceso de grasa. . :

Puede guardar en un reCIplente hermetlco_durante 'dos semanas.







p



3|cantes

Para?lfkllo'

‘Ingredientes Fesiinnaas
S tazas (1 kilo) de a[mendras e % cucharadita de plmlenta
enteras con plel ; : ,'.'_'.'1;:"' : : de Cayena e i A e
+ 1 cucharadita de péprlké"én .+ 1y % cucharaditas de sal SIS RS
pplyp_ o i ' » 2 claras de huevo il :'_ ! : i :

e Preparacién i

Precahente el horno a 325 °F (160 °C).:

: ?Ponga las: almendras en un rec;plente hondo y espolvoree la papnka, la. p|m|enta de Cayena y la sal. Agregue :

_-las claras y mezcle hasta que las almendras esten cublerbé dos los mgredbentes

: : Vlertalas sobre una lata para hornear cubierta con papel paraﬁnado Q un,,tapete de silicona. DeJe espacio para
‘que no.se peguen y puedan homearse umformemente i

Lleve al homo durante 15 0 20 mlnutos hasta que doreh Tenga en ouenta moverlas vanas veces durante el
~ tiempo de homeado L e 2 TS :




Proscnutto DuraZnos Frescos

""" Arrugula y l\/||el

E@.r_fa. 6/u/8| 1292%.9;1@@

e 250 gramos de queso mozzarella:: « 150 gramos de prosciutto . Ace|te de ol|va extra wrgen
. @n bola (preferibleriente de di Parma cortado en tajadas : algusto I
bifala y no de blogue) muy. finas « Miel de abejas ali gusto il
.. 2:duraznos (250 gramos) ¢ 3 tazas (75 gramos) de s Pimienta negra reCIén mohda
maduros i i arrugula lavada _‘sec s smighousto T

Prepara01on

.......

Parta con la mano la bola de queso mozzarella en pedazos mediahos Aparte corte los duraznos eh cuartos
ret:rando la semilla. b

En una bandeja pohga los trozos de mozzarella, los cascos de durazno las tajadas de prosciuttoy las ramas
de arrugula
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Camembert Apanado

Con Salsa de Frutas
y Macadamias

Ingredientes

PARA EL ALMIBAR DE LA
ENSALADA:

« %z de taza (150 ml) de agua
« 5 cucharadas de azlcar blanco
e 2 cucharadas de jugo de limén

PARA LA ENSALADA DE FRUTAS
Y MACADAMIAS:

3 cucharadas (45 gramos) de
macadamias

Preparacion

gELAL MIBAR DE LA ENSALADA:

Para/6|personas|

« 3 cucharadas (45 gramos)
de apio cortado en cubos de
1 centimetro

« 3 cucharadas (45 gramos)
de uvas pasas

« 3 cucharadas (45 gramos)
de albaricoques deshidratados
cortados en cubos de
1 centimetro

« ¥ taza (125 gramos) de pera
pelada y cortada en cubos de
1 centimetro

mfhte. Retire del fuego, deje enfriar y adicione el limdn. Reserve.
4%

'

PARA LA ENSALADA DE FRUTAS Y MACADAMIAS:

« 500 gramos de queso
camembert

e % de taza (100 gramos) de
harina de trigo

« 1 cucharadita de sal

e 2 yemas de huevo

« 3 cucharadas de leche entera

« 2 tazas (150 gramos) de harina
panko o miga de pan

« Aceite vegetal para frefr

~ En uma olla pequefia, caliente el agua con el azlcar a fuego alto hasta que el azdcar se disuelva completa-

Precaliente el homo a 300 °F (150 °C) y tueste las macadamias durante 10 minutos. Déjelas enfriar y partalas
en trozos grandes con la ayuda de un cuchillo.

En un recipiente hondo mezcle el apio, las uvas pasas, los albaricogues y la pera. Afiada las macadamias
tostadas, el almibar y reserve (puede guardar esta ensalada hasta por 24 horas).

Aparte, mezcle la harina con la sal. En un recipiente bata las yemas de huevo con la leche y en otro ponga la

harina panko o la miga de pan.

Tome el queso camembert y paselo por la harina con sal, luego por las yemas batidas con leche y cubra con la
harina o la miga de pan. Finalice volviendo a pasar por el huevo y cubriendo otra vez con la harina o miga de pan.

En una sartén honda, caliente suficiente aceite vegetal y sumerja el queso hasta que dore. Retire, escurra
sobre papel absorbente y sirva inmediatamente.

Acomparie con la ensalada de frutas y macadamias.



~..en la pégma 26)...

« 5 cucharadas de cognaco -  PARALA GELATINA:

: brandy de buena:calidad
. t i ld
; _-‘"2 tazas (500 ml) de leche fria. =« 5 cucharadas de oporto ; (l)gojfgo T)Zl:iclo ((J;?ugld)e it

e 2 cucharadas de aceite de o e 1y % tazas (300 gramos) reemplazarlo por la b

S i)-llr\a?mta A tomlllo £ : 22 gi?ttsgwlla fria cortada cantidad de vino blanco condos
% g cucharadas de azticar-blanco)
« 15 cebolla roja finamente o Salalgusto - .« 1 hoja (3,75'gramos) de . .

“picada i » Pimienta negra‘recién mollda R i AR LAGE

» 1 diente de ajo finamente . algusto......... i ~reemplazarla por % cticharada

plaaclo de gelatina en polvo)

Prepa,ra,(non

Aunque no es. necesano le sugerimos hacer el SIgU|ente proced|m|ento para el|m|nar el sabor amargo de
los' higados: 12 horas antes de preparar el paté, sumerja los hfgados en la leche fna hasta que queden bien
cub]ertos y reservelos en la nevera. H ; il

que la cebolla esté blanda y sin color. Adicione el ajoy deje que se cocine.

Aparte retire los hlgados de la leche, esclirralos y séquelos muy bten Pongalos en. la sartén con la cebolla el

moso) Adicione el cognacy deje reducir hasta que se evapore el alcohol Agregue el oporto'y siga reduciendo:
Retire la rama de tomillo y vierta la mezcla callent:e enun procesador de‘alimentos. Afada la mantequilla frfa
y-revuelva hasta que incorpore bien'y obtenga una textura homogénea. Sazone con sal y pimienta al gusto.

Para finalizar puede pasar la mezcla por un colador fino, si quiere lograr na textura mas suave. Vierta el pate_'
i en tin‘'molde grande o en varios ramekins. Deje enfnar y lleve ala nevera. :

PARA LA GELATINA:

'En una olla pequefa, a fuego bajo, ponga a reducir el oporto (o la mezcla o‘:_,. ..no blanco y azlcar) hasta que i:
" Esctirala y sumerjala en el oporto. Si usa gelatma en polvo agréguela al oporto eincorpore bien. Mezcle hasta
-...que:se disuelva la gelatina. Vierta sobre el paté hasta formar una capa: de medlo cent|metro aproxmadamen—

=i te. Deje enfriar en la nevera. hasta que la gelatina endurezca.

: Puede guardar refngerado hasta por cinco dfas. Sirva acompafado de pan y mermelada de cebolla (verreceta'.

_____ 24







123 Ingredlentes
e 1itaza (250 gramos) de « 2 filetes de anchoa . ’;é taza (125.ml) de aceite
aceitunas negras sin semilla : « 1 diente de ajo picado .. de oliva

i P_I_'ep_aramon

:Retlreles las semillas:a:las aceituinas. En una licuadora o con tn procesador manual mezcle la aceltunas las
anchoas y el gjo: Agregue poco a poco, el aceite de oliva hasta obtener una pasta suave. it

Sirva acompanado de pan baguette.

Puede guardar en‘la nevera hasta por dos:s'éma:__-_;naa...l--:- PR T e

e ek St

4 tazas|aproximadamente|

.......

Ingredlentes |

. 2 tazas (500 gramos) de ceboﬂa e % de taza (200 ml) de vinagre i | y % tazas (400 gramos) de
blanca cortada en julianas . “ de vino'blanco it i azdcar blanco
o l.c_ucharada (30 gramos) de sal « 1 clavo de olor ; » 1 cucharada (10 gramos) de
' i - "semillas de alcaravea (opcional)

Preparaéién ~
; .. .Mezcle la cebolla con la sal y deje reposar en la nevera por 12 horas enun rempiente cubierto. Luego enjuague :
7 Tla cebolla en abundante aguay sequela bien. i

“iiida cebolla e[ azdcary las semillas’ de alcaravea. Disminuya la temperatura y. cocme a fuego bajo hasta que
“la cebolla ablandé’y la mezcla tome consistencia de mermelada (durante dos Roras aproximadamente): G

lar mezcla esta muy espesa, puede agregar un poco de agua para segwr cocmandola Ret|re del fuego y deje
5}{3;-;:_‘enfnar Guarde en la nevera hasta por 15 dias. - : : :

_____ 26













Ingred1entes

‘e J;é taza (125 ml) de’ ace|te de « 6 cucharadas de cfema de PARA LA MANTEQUILLA

: it salmon sin piel, cortado en finamente p|cado

S Preparacmn

oliva extra virgen -:.:.5'"5':: 5t leche batida (a punto. medro) CLARIFICADA e
« 500 gramos de filete de - e 1 cucharada de eneldo’ : % taza (125 gramos)

i ~+‘de mantequilla
cubos de.2 x 2 centimetros © e Jugo de limén al: gusto b dnE

e Sade taza (200 gramos) de i e Pimienta de Cayena al gusto i i
rh'antequﬂla fna cortada en o Sal al gusto e : sl R

cubos

' En 'una sartén, caliente-el. aceite de oliva y: saltee los cubos de salmén sélo hasta sellarlos Tenga en cuenta

que deben quedar crudes-por dentro.

Retire los cubos de salmon delasartény pongalos enun procesador de allmentos Junto con los 200 gramos
de la- mantequilla. Mezcle hasta que obtenga una:pasta homogéniea. Retire. del procesador y depositela en un
recipiente hondo. ‘Adicione la crema de leche batidgyi él.eneldo &: ‘incorpore bien: Agregue el jugo de limén, la
plmlenta de Cayena y la sal al gusto. Vierta la mezcla en un molde o en varios moldes individuales. -

En.una olla ponga a: derretir la mantequilla a fuego bajo Retire de! fuego y deje reposar durante unos Minutos.
Conla ayuda de una cuchara eliming €l re3|duo lacteo de la superficie. Continte eliminando el residuo hasta
gue el liquido quede completamente llmplo Pase por un colador ﬁno EV|te usar el residuo que queda en el

i fondo de la olla.

' Cubra cada molde con la mantequilla clarificada’hasta formar una capa delgada (aproximadamente de 2 milf-

metros) Lleve al refrigerador durante mtnlmq dos horas antes de servnr

Acompane con tostaditas de pan.
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Pa.ra 6 persopas‘

Ingredientes |

. PARA LA SALSA: © .5 PARALAPASTA:

i “-”':l. cucharada de mantequilla . .« 500 gramos de pé‘s_ta larga

« % cebolia blanca cortada en i (spaghetti, fettuccine) I :
“julianas finas. e « 1 cucharada de aceite vegetal T
« % taza (125 ml) de vino blanco  « % taza (100 gramos) de iy
o1y % tazas (375 ml) de tocineta cortada enjuhanas
crema:de leche e Ys'taza (lQQ;gr_am@s_) de: i
« % de taza (150 gramos) de - alverjitas dulces: (preferible-
~tocineta finamente: picada: mente congeladas) . i i

il Jugo de limoén-al gusto
+ AzUcar al gusto :
o Sal al gusto

Preparac1on

TIrrE

PARA LA SALSA:

En una olla derrita la’ mantequdla y saltee la cebolla hasta que este trans te. EV|te que se dore. Vlerta el
vino blanco y deje hervir a fuego alto hasta que se evapore el alcohol Agregue la-crema de leche, lleve a punto -
de ebullicién y ahada la tocineta. Dlsmlnuya la tef¥iperatura a fuego bajo y suga .cocinando‘durante 20 minutos
més | uego pase por un:. colador finoy: sazone con jugo de llmon azucar y sal al gusto. 155

;5 PA#SA LA PASTA:

En Uha olla con abundante agua con satcocine [a pasta hasta que este al dente ReUre del aguay escurra b|en i

Enuna sartén caliente el aceite y saltee la tocineta hasta que esté crocan

i BAparte, callente la salsa y adicione las alverjitas dulces.

H S|rva lnmedlatamente y: acompane €on queso parmesano

34|







. e Pollo con Champlﬁoﬂes“*"

Diermnas

—ncass7

- -y Estragon

~ Paralg| persona_st

i 2 cucharadas de aceité vegetél. -« 4tazas (1.000ml)de fondoo 1 cUéharadé"a;e"pefé}il s

consomé de pollo:: . finamente picado:.
‘de: pollo e 4 tazas (1.000 ml) de crema "o Azlicar al guéto
« Y5 cebolla blancfa finamente de leche LI i e Salalgusto - :
" picada. (250 gramos “is:Pimienta al gusto-
« 1 botella (750 ml) devino : Champmones ta ados ﬁnos sl :
: blanco (preferlblemente o e 1 cucharada .de est g6
Rleslmg) L finamente picad
Preparacion |

Précaliente-el }'.:fc'):mo a 350 °F (180 °C).

mmutos o hasta que esten cocinadas.

Mientras tanto, en la sartén donde sellé €l pollo;: saltee la cebolla hasta 'que esté transparente Adicione el

vino blanco'y deje cocinar a fuego-afto hasta que_ _el liquido se reduzca a'la mitad. Luego agregue el fondo
de: pollo y:la crema de leche y deje reducir un poco, hasta que espese y tenga consistencia de salsa. Sazone
con azicar, sal y pimienta al gusto. Afiada los champmones el'estragén y el perej|l mezcle y cocine por dos.'

. minutos mas.

. /Acompafie ¢on arroz blanco.

y champlnones Lleve nuevamente al homo durante dos minutos mas y SI_ "allente

36|










i zanahoria picada en cubitos::::: - [finamente picado " -
.« 4 tazas (1 kilo) de cam_q'_'nj'd[fdé' ~ « Pimienta al gustg

I_D__I'eparamon foi

- PARA LA SALSA BOLONESA:

PARAELPIE: HEES ' '-"?5-'55-.3-
.'Preuhente el horno a 350 °F (180 °C).

In_ngedlentes

PARA LASALSA BOLONESA e ltaza(250ml)devinotinto  « Salal gusto

IR RS « 1 taza (250 ml) de fondo... . i Hizes
«3 cucharadas de aceite de oliva_ de pollo """ PARA EL PURE DE PAPA:
« Ltaza (200 gramos) de =« 2 tazas (500 gram'dé)'de R
i “Gebolla blanca finamente picada - tomate pelado, sin semillas « 6 papas (1 kilo) pastusas,
'+ 2 dientes deajo ﬁnamente [y picado 1izdids peladas y cortadas en trozos*
picados - « 3 ramitas de tomillo = « 2yemas de huevo i
« % de taza (75 gramos) de » 2 hojas de laurel « Sal al gusto A S
apio plcado en cubitos "« 1 cucharada de. azucar btagj_qo -« Pimienta blanca al gusto _
« ¥ taza (150 gramos) de « 1 cucharada de perejit-liso::i: -« Nuezmoscada en polvoal gusto

«6 cucharadas de queso
parmesano

En una'Sé?ten grande’ caliente el aceite y sofrfa a fuego medio la cebolla y el ajo hasta que estén transparen-
tes. Anada el apio y la zanahoria 'y saltee durante tres minutos. Agregue la came molida, suba la temperatura

y cocme por tres' minutos hasta ‘que dore un poco. Anada el vino tlnto e cocma hasta que evapore el alcohol itk

En una olEa con abundante agua h|N|endo con sal, cocine las papas hasta que ablanden Escurralas y péngalas
al fuego nuevamente durante 2 a 3 minutos para que se sequen Retire de la olla y haga un puré. Deje reposar

En el fondo de un molde grande 0.en varios moldes mduvnduales  ponga la salsa bolonesa a temperatura am-

Luego métala en el horno por 25 mlnutos o hasta. que esté bien caliente: Séquela del homo, espolvoree el
queso parmesano y devuélvala al homo Suba la temperatura hasta el mMaximo y deje gratlnar hasta ‘gue dore.




B} l e d

Inéredientes

e l y % tazas (250 gramos) de- PARA EL PURE DE PAPA: PARA LA SALSA BECHAMEL s
RO SI0 el cortaq_e_err CUbOS * 6 papas (1 kilo) pastuses, : » 2 cucharadas de-mantegu'tlla :
« 1'y % tazas (250 gramos).de : 2 : S
fiiss peladas y cortadas en trozos e 2 cucharadas de harina
i1 tilapia sin piel-cortada en cubos
e e 2 yemas de huevo .2 tazas (500 ml) de leche
“e'1y Y% tazas (250 gramos) HE -
d Y BN o Sal al gusto « % de cebolla (50 gramos)
i o p|e.co b « Pimienta blanca al gusto .« % de zanahoria (50 gramos)

en cubos
«8 langostmos'UlS/ZO
(100 gramos)
- Sal al.gusto "

« Nuez moscadaen polvo al gusto  « 5 ramitas de’ eneido

! i e Jugo de limén al gusto
“aiAzlcar al'gusto
e Sal al gusto

Pl_jeparacmn

Precal;ente el homo a 350 °F:(1.80 °C).

PARA EL PURE: DE PAPA:

En una ollacon: abundante agua hirviendo.con sal, cocine las papas hasta que ablanden. Esclirralas y péngalas
al fuego nuevamente durante 2 a 3 minutos para que se sequen. Retire de la ollay haga un puré. Deje reposar
por dlez minutos e mcerpore las yemas. Sazone: con: sal plmlen‘ta blanca y;nuez ‘moscada al gusto Reserve i

PARA LA SALSA: BECHAMEL

En una sartén a fuego medio demta la: mantequnll- ,agregue la harlna e mcorpore Afiada la leche POCO a poco,
mezclando constantemente y- adicione el trozo de cebolla, la zanahoria y los tallos de eneldo (reserve las
hojas y piquelas finamente). Cocine a fuego medio por 15 minutos o hasta que la salsa espese, revolviendo'*

i conistantemente. Retire del fuego, pase por un colador fino y sazone con JUgO de limdn, aztcar y sal al gusto.

Retire de la nevera y, con la ayuda de un pasapuré o una cuchara cubra co
' ',;langostmos haciendo picos para que luego doren 'y formen una corteza.

En un moldeigrande o varios individuales:ponga los ‘trozos de pescado'y los. lengostmos Sazone con un poco
de sal al gusto. Bafie con la salsa bechamely lleve a la nevera durante 30'_ 'mutos o0 hasta que enfife. |

-pqre la mezcla de pescados’y i

= Lleve al homo durante 206 25 minutos, o hasta que al lnsertar un CUChI“O este salga bien caliente, y el puré

: Ret|re del hemo de]e reposar cinco mmutos y sirva |nmed|atamente i

5:-{3;:j;jPara vanar esta receta puede cambler el puré por masa de hOJaldre para amar el p/e
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i Ingredlenies

i e B filetes de 200 gramos cada  Pimienta al gusto- i . Acelte para frefr

uno: de mero o cualquier el « 3 tazas (375 gramos) de T
pescado.blanco mu_y__ﬁ‘ésco harina todo propésito:. : PARA LAS PAPAS: FRJTAS :
y con un corte grueso (robalo,_ e 1 cucharada de polvo para i S ginh papas (l Kilo) sabaneras

" ii.conving, bacalao) homear :
“a"Jugo de limdn al gusto .. e 1botellade cerveza helada
« Sal al guisto (330 ml)

-i:lavadas ...
« Aceite para: frerr

: Preparacmn

' En una frerdora 6una sartén cahente a 340 °F (170 °C) abundante.ace|te para frefr.

‘:"'Sazone los filetes de peScado con jugo de llmon s___ mxenta___ _'gusto Reserve Seeais

Tome dos tazas de hanna y::el:polvo para ‘homear y péSelos per.un; colador fino. Péngalos en.un reC|p|ente
hondo, agregue lentamente tres cuartas partes de la:cervéza y- bata con un batidor glabo hasta que: incorpore
bien. La mezcla no debe quedar demasiado espesa En caso COntrano anada un poco més de cerveza Sa-
zone con sal al gusto IR

Tome los ﬁletes de pescado y paselos, uno por uno por la harlna restante Ret|re e[ exceso y sumerja en la
mezcla de cerveza. Tenga en cuenta que:si la mezcla se desprende facilmente de los filetes ésta quedd de-
maS|ado ligera y debe agregarle un poco mas de har|na

Deje cocinar por. tres minutos y Voltee para freir por-tres mlnutos mas. Si gl :e es grueso la coccidn puede ..
tomar hasta 12 minutos, si es mas delgado tarda aproximadamente 8 mmutos En caso de que el pescado
se dore demasiado rapldo y no esté: llsto puede termlnarlo de:cocinar en el hormo precalentado a 350 °F
(180 °C) :

: i No es recomendable fre|r méas de dos filetes al m|smo t|empo

PARA LAS PAPAS FRITAS:

En una freidora o una sartén 'éaljiente a 240 °F (120 °C) abundants aceite? frefr.

. .Pele (opcional) y corte las papas en rectangulos de un centimetro de ancho:’

i . rnerja las'papas en abundante -
"' "agua helada. Retfrelas del agua, escurralas y séquelas muy bien it

_ : '-'-____Sumerja las: papas en el aceite cahente y cocinelas sin que doren durante 6 u 8_m|nutos Retire del aceite y
" escurra sobre papei absorbente. i ;i

E | Justc} antes de servir, caliente el aceite a 350 °F (180 °C) y agregue: tas papas:en tandas pequenas para eV|tar:
:.-{E;:j;jque el acerte se enfrle Déjelas hasta que estén blen doradas y crUJlentes : 3 : :
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', Preparamon

Ingredlentes ______
. l l|tro de agua e :» 2 cucharadas de rhantéquilla " PARA APANAR:

o 2 cucharadas. de'sal « 1 yema de huevo - 1 taza de harina de tiigo

e 2 cucharadas de vinagre:de e 1 cucharada de perej|l liso: R sali
* vino blanco 3 R finamente picado::::::: « 3 yemas de huevo.
: _-_.:_I_Z_QO grarr'wsmde filetede : 8 ¥ cucharada de’ estragon S Siann g leche
~salmdn sin-piel - finamente picado

 1tazad d
o 1 y:% tazas (300 gramos) de = e Sal al gusto b

‘papa pastusa, pelada y cortada « Pimienta al gusto
en trozos ' :

L En una olla ponga el agua con: la salyel vmagre de vino blanoo Lleve a punto de ebullicién y afada el ﬁlete de

“ que doren.

‘salmaén. Disminuya la; temperatiita a fuego bajo y deje coctﬂarel sa[mén por ocho mlnutos o hasta que esté
- rosado en el centro. Retirelo del agua'y reserve. : feliidt R g -

En otra olla con abundante agua con sal, cocme las papas hasta que ablanden muy b|en Retire del fuego

Desmehuce el salmén en trozos grandes y mézclelo con el pure Anada el perejil y el estragon y revuelva.
Sazone con saly plmlenta al gusto s

Forme las croquetas del tamano deseado.

PARA APANAR:

En un recxp|ente mezcle la hanna con la sal Aparte bata el huevo con la leche. anero pase las croquetas de
salmon por la harina, luego por el huevo batido con leche y por ultimo cubra con la ‘miga de pan.

En una sartén o freidora caliente a 340 °F (170 °C) suﬁmente acelte vegetal y sumerja las croquetas hasta

» Aceite vegetal = 1 i




cortado.en tiras de 4x 1,5

= G_entlmetros :

+ 1 diente de ajo. ﬁnamente
..picado

e Y taza (75 gramos) de puerro

cortado en julianas finas

Preparamon

Vegetales y I_omo

SOIl&S

et —

Para, 6u §

« % taza (75 gramos) de cebolla
blanca cortada en tajadas finas

« Y% taza (75 gramos) de
zanahoria cortada: en julianas

« % taza (75 gramos) de
orellanas u hongos shutake
cortados en tajadas ﬁnas

i 1% taza (75 gramos) de bok

« % taza (75 gramos) de "
calabacm cortado en Juhanas

e Y taza (75 gramos) ‘de raices
chinas

choy cortado en: julianas finas

':7.:-§E? cucharadas de salsa soya.
"e:5'cUcharadas de salsa de ostras

En:un wok bien callente vierta la mitad del aceite y selle el lomo'lo més répldo p03|ble para que’ quede tér-
mlno medio (SI la cantidad es mucha le sugerlmos hacerlo por. tandas) Retlre y resérvelo .

Agregue el resto del aceite y adicione el ajo. Cocme por 20 segundos y anada la cebolla puerro, la cebolla
blanea y la zanahoria y saltee uno o dos‘minutos. Adicione los hongos, saltee otro minuto y siga con el ca-
labacm las raices chmas y el bok choy. Cocme un mlnuto mas y agregue los trozos de lomo sellado, la salsa
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. 5 cucharadas de aceite vegeta[ ‘e ¥ cebolla (100 grémoé) e cucharada de jijéo de liménﬂ T

o 1 kilo: de lome de res cortédé' = finamente picada:™" . -'il-',.-.'.‘- el cucharada de péprika dulcg: -
“en tiras de 4 x 1,5 -centimetros .« 1 taza (250 ml) de fondo O -~ (opcional) B
i S'tomates L i consomé de pollo " * 1 gycharada de perejll
._-"é‘bﬁbharada“s de manteqU|lla 1 cucharada de mostaza finamente picado’i gt
el taza' (156 gramos) daE i ~de Dijon Esige « Sal al gusto
champlnones cortados en' « 1 taza (250 gramos) de crema Pimienta al gUste;: S
tajadas finas i " de leche'o crema agrla ok

1 Preparaciéh |

HE :En una 'olla con agua hirviendo sumerja los tomates dura te 30 segundos ret|relos y péselos por agua fria.
" Pelelos tomates qufteles las: semlllas y corte en cubos de' :

peratura ambnente ik

"Enla misma sartén ehmme el aceite y derrita la mantequ1lla Anada la cebolla y saltee a fuego medio durante :
dos minutos o-hasta que esté transparente. Agregue los champifiones y saltee por dos minutos més. Adi-
cione el fondo.o consomé de pollo y la mostaza de Dijon y continde cocinando hasta que él liquido reduzca a
la mltad Vnerta la crema de leche y deje reducir hasta que obtenga una texturafde salsa Ad10|one elj jugo: de . i




i i S Pa.raGpersonas

Descado ehDaleote

Ingredientes |

e l'bere_r_@je_na tajada en circulos « 1 calabacfn verde tajado a 18 e'ébérragos verdes _
« Biiletes de tilapia de 180:gramos o largo T cortados en tres (el|m|ne el T
cada uno (puede reemplazarla « 12 aceitunas moradas Sifi ‘-':' : tallo grueso) : : s
. por cualquier tipo de pescado, semillay tajadas: . « 6 ramitas de tom|llo

: PPepaPacjén gl cateies

.’"cortado en filete y sinpiel) | . e 2 de taza (90 gramos) de « 6 dientesde‘ajo
"« 9 cucharadas de aceite de oliva : tomate deshidratado o Salalgusto
= 6 cucharaditas de jugo de mén 12 tomates cherry cortados ‘o Pimienta al gusto::

ol pimentén grande rojo cortado por:la mitad ' SH

-enjulianas « 1 cebolla roja CQfthdgi.,:e julianas - -

Corte la berenjena en-12. tajadas redondas. Espolvoree sal por las dos caras de cada tajada y dlspongalas
sobre una bandeja. Deje reposar durante una hora para guitarles _E_':sabor amargo Luego lave las berenjenas
con aguay séquelas con toallas de papel absorbente e :

Precahente el horno a 350 °F (180 °C).

Sazone los ﬁletes de tilapia con tres cucharadas de acelte de ollva el jugo de llmon la sal y la plmlenta al gusto.

Para cada paplllote tome un cuarto de pliego de papel paraﬁnado Sobre este forme una:cama“con un poco
de:la mezcla de vegetales, d|sponga encima e ﬁlete de pescadoy-adicione ina rama de tomillo y un diente
de ajo. Envuelva el papel para formar un paguete:y: replta el procedimiento hasta terminar con los otros filetes.
L[evelos al hormo sobre una lata durante’15 a 20 minutos.

1 Retlre del horno y sirva inmediatamente.
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I_I._lﬁ.gfed_iee_tﬁ%.

{PARALASALSA: . s R

e 1 cucharadita de fenugrek % de taze (150 gramos) de- R
o1 cucharada de mantequm (opcional) st pimentén cortado-en cubas
. «2tazas decebolla cabezona -~ s 2ramitas de cilantro " - de 2 x 2 centifetros - i
‘i planca cortada en julianas « 1 cucharada dé‘jugo de limén  +:% de taza (150:gramos) de
“¢'1 cucharadita de jengibre picado::: ¢ 1 cucharadita Ide-éaram " zanahoria:cortada en cubos
« 1 diente’de ajo finamente picado’ massala (opcional) - de 2 x 2 centfmetros =
'-- Y%-cucharadita de chile « 1 cucharaditade azlicar blanco - 's'% taza (100! gramos) de: ap|o
ﬁnamente picado « Sal al gusto A cortado en cubos de 2 x 2
.. 2:cucharadas de curry rojo en o2 cucharadas de ac_eite‘vegetal 1 centfmetros:i :
polvo (puede reemplazarlo con ' 5 “:'s:] taza (200 gramos) de papa
. otro-tipo de-curmn) i de polle'deehuesada cortada """ sabanera, pelada y-cortada en
e 2:tazas (500 ml) de. fondo 0 en cubos s ......cubos de 2 x 2 centimetros . :
-+ ‘consomé de pollo. « % de taza (150 8ramos)::+::: «'% de taza (150 gramos) de’ i
« 2tazas (500 ml) de leche de.coco - - de: champlnenes cortados maiz dulce i

« 1 cucharadita de circumao en lammas e
tun'ner/c (opmonal) =

Preparamon

T ——

PARA\LASALSA i s R

En una olla derrita la mantequﬂla y saltee las Juhanas de cebolla el Jeng|br ajo y el 'chlllet Agregue el curry

y cocine por dos minutos revolwendo constanteméhte

Ariada el fondo de pollo, la ieche de coco la curcuma (turmer/c) el fenugreky los tallos de cilantro (reserve
las: holas y pfquelas ﬁnamente)

* Cocine a fuego lento por 20 minutos. Retire del fuego, pase por un colador ﬁno y devuelva a la olla. Suba: la
temperatura.y lleve.a punto de ebuillicion, Contlnue cocinando hasta que la salsa espese. Sazone con jugo de
liméh, garar massala, azucary sal al'gusto. Reserve. - i i

En una sartén, caliente el aceite y saltee los cubos de pollo, luega anada (E)S'champlnones y por ultlmo el‘f_
'plmenton Retire de la sartén y reserve. e o

" °En otra olla grande caliente la salsa y adicione la zanahoria, el apio y la papa ycocme a fuego medlo hasta
- Que estén blandos. Agregue el pollo salteado con los champlnones y: eLp|mentén Luego afiada el mafz dulce
iy dejec cocmar por tres Minutos: o hasta que el pollo esté completamente cocmado :

: Slrva .con el C|lantro finamente picado y acompafie con arroz: blanco H
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= Ingred1entes

--';..‘PARA Lre TINORDE POLLO « % chorizo pelado y p|cado « 4 tornates bien rojos, pelados,
e 3 tazas (750 ml) de fondo de muy fino : sin semiilla y finamente pibados
pollo o caldo HEE « % cucharadita de color « 1 cucharadita de vmagre de s
- ..s2pechugasdepollo’ . . = e« 3chiles chipotles: hldratados en vino blanco

: Preparamon ‘

:2 cucharadas de aceite vegetal agua (puede sustltwrlos por +:Az(icar al gusta:.

e cebollas cabezonas grandes . ajirojoal gusto) s Sal al gusto i

cortadas en uhanas :

En una olla caliente el caldo.y ponga a cocinar. las pechugas Cuando el pollo esté listo, retlrelo del caldo,

; i _escurralo dejelo enfriar.y. desmenticelo.

En una sartén, calients el aceite y saltee la cebolla COnND Ucod

_' picada

e sal hasta que ablande Tenga cwdado que"
no tome color. Agregue el chorlzo picado y el color y revuelva :

Mlentras tanto, llCUG los tomates con los chiles.

Vlerta la mezcla de tomate a la sartén con la cebolla ¥ el chonzo y cocine a fuego med|o por-unos drez minu-
tos. Adicione el pollo desmenuzado y continte la cocolon por 26:3 minutos: mas, hasta que la mezcla reduzca
un poco el [lqu1do Afada el vinagre y sazone con aziicar y sal al gusto.

Ingredlentes : s s
PARA EL CHILE CON CARNE: «2 dlentes de ajo ﬁnamente : cucharada de orégano seco: -
« 100 gramos de frfjol rojo it picados i ‘2 cucharaditas de comino en
; l taza (250 ml) de fondo o «3 cucharadas de p|mentén rolo polvo

¢aldodepollo - : “finamente picado i "« 1 cucharadita de péprika picante
« 2'cucharadas de aceite vegetal o 3 cucharadas de pimentdn « 1" pizca de pimienta negra molida

o 2 tazas (SOO gramos) de carne verde finamente picado ; "..sal
molida St ‘3% clicharada‘ de chile rojo - e Y6 taza (125 ml) de cerveza

finamente picado (puede, cucharadas de puré de tomaifei?'
aumentar la cantidad sile .+ taza de tomate pelado, sin
gusta el picante) :semllla y finamente picado

« % cebolla blanca ﬁnamente i
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.Para guardarlo déje eﬁfriar y lleve a la riévera. i

Preparamon ......

RemOJe los frijoles con abundante agua por 24 horas.

Escurra l0s frijoles'y pongalos en una olla con el caldo. Cocine a fuego medio hasta que h|ervan y reduzca la'- :

temperatiira a fuego bajo. Contintie cocinando hasta que los frijoles esten blandos Reserve.

- Al m;smo tiempo, callente en una sartén el aceite y selle la.came molida hasta que dore un poco Ret|re de'"

y _mlenta negra y la salal gusto y suba la temperatura Cocine a fuego alto por cinco mmutos \/erta la ceNeZa los.'-'
frijoles cacinados con su liquido y el puré de tomate'y reduzca la'temperatura Continde la coccron durante 20

minutos mas.

: Ingredlentes -----
: -PARA LOS CAMARONES: S S 15 taza (lOO'gra_rﬁgéf');gdejféi i « 1:taza (250 m) de crema de leche
L e2 cucharadas de aceite vegetal .~ cebolla blanca finamente o T'¢ucharadade cilantro i
o 25 de! taza (150 gramos) picada il ﬁnamente picado
. de plmenton rojo. plcado en o 1 cucharadita dB ’papnka S e Juga de limdn al gusto:
cubos de 1'x 1 centimetro » 500 gramos dé camarones ' » Az(car al gusto
ol d|ente de ajo finamente pelados y desvenados e e Sal al gusto
picado: ST « 3 cucharadas de tequila ;.. «Pj |enta de Cayena al gusto
Prepa_raciéxi -------

En una sartén grande, caliente el acelte a fuego medlo y saltee el plmenton el ajo y la cebolla con un poco de
sal hasta: que ablanden bien: Adicione la paprika y revuelva. Afiada 1os camarones.y:cocine por dos minutos
més. Vierta el tequila'y deje reducir completamente revolviendo la mezcla de manera constante. Agregue la

. crema de leche, gl cilantro y cocine un poco | mas hasta que espese Sazone con_ el jugo de l|mon el azlcar,

la sal y la plmlenta de Cayena al gusto

Para amnar los tacos, siva la tmga de pollo, los camarones y el chile con came cor’rla ortlllas de maiz y de hanna

:Puede acompafiar con guacamole (ver receta en la pagina 88), crema’ ‘agria, quéso cheddar rallado, tomate
: cortado en cubos lechuga en juliahas y salsa picante. :




Ingredlentes

PARA LA MASA (6 BOLAS: DE 180 +5-tazas (650 gramos) de harina ~ « 1 cucharada de vinagre de vino

. GRAMOS CADAUNA): = « 1y % cucharaditas. de sal rojo.0 jugo de limon. -
'« 470 ml de agua tibia . PARALASALSAGTAZSDESALsw, 7 cucherada de perejl seco

: ... seca (puede reemplazarla por-
210 gramos de levadura fresca)

PARA LA MASA:

i mlnutos a que se active Debe aparecer espuma en la superﬁcxe

. .Retire la masa:de la'nevera y, con la ayuda de un rodillo, estirela umformemente

o 1 cucharad|ta de azicar::

« 1 cucharadita de levadura « 2 tazas de puré de tomate: ltallano » % cucharadita de Srégani ee0. -

« 1 tazade agua . . * o1 pizca de tomillo seco
« 5 dientes de ajo partldos endos  ePimienta negra al gusto
« 2 cucharadas de aceite de oliva ‘s Sal al gusto :

_ Preparacién ;

En media taza (125 ml) de agua tibia (tenga c'fjl:””m___qu“ no. este cahente ‘es dec:r a uha temperatura no
supenor a 100 °F {40 °C] ), disuelva el azlicar. L:0ego. espo[voree la levadura, tape el recipiente y espere 15

;Ia:harma abra un hiiéco en la mltad y vierta:
la levadura con el lfquldo en el que la activé. Vierta el agua restante y mezcle por un minuto. Afada la sal y
siga mezclando por cuatreminutos. Deje reposar la rnasa. par diez:minutos y luego transfiérala a una super-
ficie plana. Si la masa estd muy pegajosa, agregue:un:poco mas de: harina: (cucharada por cucharada) y siga
amasando Amase por.diez minutos hasta obtener una textura ﬁrme pero-himeda. Ponga la:masa:en:un ta-
z6n. ‘previamente engrasado con aceite de oliva y tépelo con papel plastico: transparente. Deje que crezca por
30 minutos a temperatura ambiente. Divida la masa en seis partes iguales.:Hagé belitas con cada porcién,
pmteias con aceite de oliva y péngalas sobre una lata. Tape con papel plastico transparente y lleve a la nevera

PARA LA SALSA:

Esta salsa puede hacerse cruda o cocmada Para 1a salsa cruda ponga todos los Ingredmntes en un conte-
nedor hemmético'y refrigere durante cuatro horas. Para la salsa cocinada, ponga en una olla mediana todos lo
mgredlentes y lleve a punto de ebullicién. Baje la temperatura y. Siga'cocinando a fuego bajo por 15 minutos.:

: i Retlre del fuego, deje enfriar y lleve a la nevera durante cuatro horas. Descarte el ajo antes de utilizarla.

PARA ARMAR L AS PIZZAS:

Precahente el homo al ' méximo, con medla hora de ant|C|paC|on Haga y hanee s6lo una plzza -ala vez, a'g'_' i
menos de que su homo sea lo suficientemente grande. T i s

Huna superﬁme enharinada hasta :

-lograr una cwcunferenma de 9 pulgadas de didmetro. Si est4 usando una piedra refractana para homo, pasela a una
pala espeCIal para pizza prewamente enharinada, si no, pongala dlrectamente enun, lata cublerta de papel paraﬁna-

i Coh el queso mozzarella rallado de forma gruesa y encima dlsponga sels roda;as de tomate.

: Lleve al homo durante 7 6°9 minutos. Cuando la pizza esté lista, la:masa debe haber crecido un poco en los:'

5}{E:§;Jbordes y tener un color dorado oscuro. Retire la pizza del homo, pongale las ho as de albah_aca y deje reposar‘
un mlnuto antes de cortar. HEE R BT
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e 1 cucharadita de albahaca seca'. i
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Pa.ra 6] personask i

......

g cucharadas de péprika:_gl,g.'

Ingred1entes
e 6 filetes {chatas o rib eye) : "« % cebolla blanca ﬁnamente
- de 250 a 330 gramos (con tajada i

“un‘grosor de2,5 centimetros) « 20 granos de pimienta. negra
' « 4 ramitas de tomille.

SRR MARINADA 1 ramita d& ladret i
L R&XLMML% S «Byl¥ cucharadas de azucar
i bE 4tazas (1 litro) de v1no..._:._;. : blanco

“tinto seco i « Sal al gust:

Preparacmn | 34

PAR:A‘ LA MARINADA DE VINO TINTO:

En una olla a fuego alto ponga el vino tinto, la paprika, las tajadas de cebolia, fos: granos de plmlenta las: remttes-" ;

.....

Ponga los ﬁletes en una bandeja donde queden blen compactos y cubralos con la marlnada También puede
utlhzar bolsas hermetlcas -

: Lleve ala nevera y deje marinar durante dos horas

: Slrva acompanado de la salsa cahente

'sal al gusto Reserve hasta el momento de servir con la came.

Retlre los ﬁletes de la marmada y reservelos Vlerta el liquido en una olla 'U '::e_a punto de ebullicién y enada-;'_". HEE

el aziicar blanco. Deje redueir hasta que obtenga un salsa un poco’ espesa{

jilar a'un jarabe) y sazone co_n‘!

: : Ponga los ﬁletes en la parrilla durante 5 minutos por cada lado para termlno med|o Para lograr el punto de-
: : seado; tenga en cuenta el grosor de los filetes. s :










i PARA LA MARINADA

el cucharadlta de comino.-
-»:1 'cucharada de canela'en polvo

: ';:':Z'k-ilos de chuletas de corderd _:;-. 2 semillas de cardamomo : 2 tazas (500 gramos) de

(prefenblemente el rack) * e2limones, la ralladura pepino pelado; sin semillas Y.
<1 cucharadita de sal ' picado en cubos de I l
centimetro

« 2 cucharadas de semlllas : _
~ de cilantro’ « 1:chile rojo, sin semillas'y

_.finamente picado -

finamente picada
» AzUcar al gusto
« Sal al gusto:

« 1 cucharadita de granos: de
pimienta negra 1
o1 clayo de olor

Preparacic’)n B

.......

el clavo de olor y las sem|llas de cardamomo, hasta | qy_e [a mezcla de: espeCIas este fragante Tenga cwdado
de no quemarlas. Retire del fuego y:ponga la‘mezcla eniun molino de café para:triturarla hasta ‘que obtenga
un polvo fino y:uniforme. Afadala ralladura de: limém:y el aceite de oliva e incorpore. En caso de no tener las

espeCJas enteras, puede sustltUMas por especias en polvo y no realizar el proceso de tostado

Unte el rac/(de cordero con la marinada y deje reposar en la nevera por tres horas:

: Ponga el rack en la parte més caliente de. la pamlla hasta que la came este blen selllada. Voltee y haga la

tes. de tajar.

- En ¢aso de hacer las chuletas individuales, tenga en cuenta de marinar sélo por 30 mmutos Para cocmarlas

pongalas enla pamlla durante tres minutos por cada lado (para término medlo)

Enun reclplente hondo mezcle todos los |ngred|entes y deje reposar por 30 Minutos. En Caso de que:vaya a guar-
dar {a salsa por mas tiempo, no agregue la hierbabuena sino hasta el momento de servir, para_conservar el color.

& e 1:clcharada de jt.jg'o"de limén

- +2 Clicharadas de hlerbabuena 4

Ior sea menory siga asando. ' :
.' coccién y unte un poco de i
la marlnada con una brocha. Retire de la parnlla y deje reposar por cmce mlnutes__ ,'



Costillitas de Cer'

Ingredientes

PARA LA MARINADA:

« 2 cucharadas de péprika
(preferiblemente ahumada)

« 1 diente de ajo finamente picado

« % cucharadita de pimienta de
Cayena

« 1 cucharadita de sal

« Y taza (125 ml) de miel de
maple

PARA LAS COSTILLAS:

« 2 a 3 kilos de costilla de cerdo
(la pieza entera)

« 1 zanahoria pelada y cortada
en cuartos

Preparacion

Barbecue =
Para/6[u|8|personas

« 1 cebolla blanca cortada en
cuartos —

¢ 1 ramita de apio
e 3 ramitas de tomillo
« 1 hoja de laurel
« 10 granos de pimienta negra

« 2 ramitas de perejil

« % puerro cortado en tajadas
gruesas '

¢ 1 cucharadita de sal

« 1 cabeza de ajo cortada por —
la mitad ——

« 1 taza (250 ml) de salsa
barbecue (ver receta en la
pagina 89)

PARA LA MARINADA:

Mezcle todos los ingredientes hasta.obtener una pasta ﬁomdgénea. En caso de que 1‘5_ tenga- -
textura de pasta, agregue un poco més de miel de maple. e

PARA L AS COSTILLAS: — : e —

En una olla grande ponga la costilla de cerdo y ctbrala con agua-frfa. Adicione_el resto de los ingredientes,
cocine a fuego alto y lleve a punto de ebullicién hasta que haga espuma. Disminuya la temperatura-y-contintie
cocinando a fuego bajo por dos horas o-hasta que la costilla esté blanda:

Retire la costilla del liquido, escurrala y séquela bien. Unte la carne por todos los lados con la marinada y lleve
a la parrilla. Primero séllela por el lado de la carne durante tres minutos. Voltee y-aséla tres-minutos. Vuelva a
voltearla y conla-ayuda de una brocha unte la costilla con salsa barbecue y-cocine durante:-tres- minutos mas:
Dele la vuelta y repita el proceso.

Retire del fuego y sirva inmediatamente. Acompafie con més salsa barbecue. g






Keabs ge

......

Ingredlentes
. e 3 cucharadas de aceite_veg'etal- « %2 cucharadita.de semlllas de 3
ii:#:% cebolla blanca (100 gramos) coriandro en polvo -
St finamente picada ; 11 e 1 cucharada de cilantro
e lkilo de‘came molida de res i finamente picado fhiini 13
“io'cordero T « 1 cucharada de persjil: - : e e T
« 1 cucharadita de canela en polvo finamente picado. - it
~+:% cucharadita de comino en « Sal al gusto. i
s dleteha
. » ¥ de ‘cucharadita de clavos
de olor
PreparaciOn R E s R s e S s s R R

En una sartén a fuego medio caliente el aceite y sa!tee la ce‘oolla hasta que ablande EV|te que tome color.
Deje enfnar :

y deje reposar en la nsvera durante minimo dos horas Puede guardar refngerado hasta por 24 horas

Divida la mezcla: de camne en 12 porolones y. arme unos pequeﬁos cﬂmdros MOJe los p]nchos de madera y '
ensarte en ellos los C|l|ndros de carhe: para formar los kebabs. ;

s : Lleve a la parrilla y cocine entre cinco y diez mlnutos o hasta que la came este lista.










Ingredientes |
PARA LOSPPINCHOS i
DE LANGOSTINOS: .

.. 1 ktio de langostlnos UlS _
(30 unldades_‘aproxmadamente)

« 106 12 tallos de limonaria

'+ Salsa satay (ver receta en

la pagina 90)

PARA LA MARINADA:

:;-, 2 ajfes rojos, sin semillas
"y picados

S vegetal R
« 2 tallos de lmonana plcados
e Salalgusto " :

« 3 dientes de ajo petados y
machacados

1 cucharada de jeng|bre e
pelado y p|cado i

« Y% taza (125 ml) de: aoelte i i

- Preparacion |

‘PARA LA MARINADA:

Ponga todos los mgredrentes en un mortero y. macere hasta obtener una. pasta También puede tnturarlos en
‘un procesador de allmentos !

; mmednatamente acompanados de la salsa satay.

Ingredientes |

PARA LOS PINCHOS PARA LA MARINADA

L 3 d|entes de aJO pelados y S5 cuoharadas de jugo de limdén
finamente picados » 1 cucharada de cilantro picado

« 1 cucharada de jengibre grueso

+ 1 kilo de pechuga de pollo ..
cortada en cubos de 3.

centimetros pelado'y finamente picado » Sal al gusto
:- Salsa satay (verreceta en la <1 temm (280 mbide salsa soya :
pégina'90) - e i i
Prep_a,racmn -----
PARA LA MARlNADA

'IMezcle ‘todos los mgredlentes hasta:que incorporen. Unte los cubos de poH:o con la‘ mezcia Yy marine por una hora.

Humedezea log: pahtos de madera, arme los pmchos y llévelos a'la pamlla durante dos o tres minutos por ]
cada lado 0 hasta que el pollo esté completamente cocinado. Slrva |nmed|atamente aoompanados de la

saisa satay










{ﬁgredientfes ki o

- l 5 kilos de chata de res con el

gordo o 1,5 kilos de: came
molida de buena ca[ndad ;
;e Sal al gusto s
+Pimienta negra al gusto
~« 8 panes:de hamburguesa
~+ 2'tomates (180 gramos)
* chontos tajados en rodajas de
¥ a1 centfmetro

- Prepapacién:

« 1 cebolla roja cortada en
tajadas finas it

» 2 tazas de lechugas muxtas gt

« ¥ taza de pepinillos encurtidos
tajados finamente a lo largo

« 1 pepino cortado en rodajas
finas (opcional)

« Salsa de tomate

o Mostaza

« Salsa barbecue: (ver receta en la it
pagina:89) S
« Salsa verde (ver receta en la

- pégina 91) ;

Si utiliza chata de res;-corte la came bieri fria en cubos de 3 x.3 centimetros, mcluyendo la parte que tiene

grasa. Pase los cubos por-tn‘'molino para came (use ia cuchﬂ{e

Lleve a la'nevera por 15 minGtos. Después pase. nuevamente la came por el mollno utlllzando la misma cu-
chilla. Si prefiere usar carmne molida, empiece aqu. e[ proced‘mlento Ponga la came en un recipiente hondo.
Sazone con sal y pimienta negra al gusto y revuelva bien.
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- ala Pafrll.a"

Para 6 u 8 persor_;a_s

......

Ingredientes |
©,.s 2 pimentones ' -~ e162berenjenas cortadas alo’ 8 cebollas largas (cocinadas
% taza (125 ml) de acelte de largo en tajadas . - - -+‘en agua.con sal durante 5 -
~ oliva extra virgen -+ 3 bulbos de hinojo:cortados * minutos) taj jadas alo largo
0263 ca[abacmes cortados ! en 8 trozos'alo largo.! " el62: cucharadas de vmagre_
l(')”largo en tajadas finas (opcional) =~ it i de jerez o de vmo tlnto """

m_-'.--"Tome los plmentones y pongalos en las brasas para_: i
~ introduzcalos en una bolsa hermética o:en-un rec:p1ente tapado para que se desprenda la piel con el vapor.

Preparamon

.

mar [a p:et por: todos {os lados. Retire de la brasa €.

Ponga los pimentones bajo: :al:chorro de agua, mlentras ios pel' C 'rtelos por la mitad, elimine. las semlllas y
p|quelos enla forma deseada St

Unte los otros vegetales con un poco de aceite de ohva Llévelos a la parrilla uno par uno. Empiece con los
mas. 8ruesos y ‘de més lenta coccidn. Tenga cuidado de no ponertos al mismo tiempo. Marquelos por ambos
lados 'y asegurese'de que queden bien cocinados. Disponga todos los vegetales en un recipiente, sazone con
sal yplmlenta al gusto. Agregue el vinagre y el aceite de ol|va restante.







: Ingrediente-s | :

Para 6 personas

Hhite 6 papas sabaheras grandes

"Prepa,raoién;' e fhadiss : i i

_ Lave y seque muy blen las papas. Envuelva cada una.eny papel al Umlmo y lleve a la parrilla durante 45 mInUtOS i

hasta que al insertar un cuchillo, éste entre'y: sa[ga

‘nte (tambten puede prepararlas enel homo)

" Retire de[ fuego abra el papel aluminio y con la ayuda d 6L un cuchlllo haga una hendldura en medlo de la papa

... presionando un poco para que se ablande y apra.

PUEDE RELLENAR LAS PAPAS CON LAS SIGUIENTES QPCIONES:- :

. Salmon ahumado queso crema'y eneldo.
. Crema agna tocmeta tostada, queso cheddar rallado y ceboll

. Chlle con came (ver receta en la pagina 58)
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y;sazone con sal y pimienta al gusto

Ingredlentes ......
. Acelgas R N e b e Jamon serrano e Ramasde‘tomillo.
« Flores de brécoli i - e Mantequilla : 2iiii e Hojas de albahaca: ;.
+ Calabacines e «Vinagreblanco T F 7 . Pifones tostados i
" s Cabezas de ajo (corte la parte e Azlicar PRI * Sal .. '
éfjbérlor) i .eAceite de oliva extra v1rgen « Pimienta negra i

e Crema de leche e Ramas de romero

Preparaolon

- :Tome las acelgas lavelas muy bsen y separe las holas de los ta[los Certe las hOjaS en tiras gruesas y los tallos
.en trozos de 2x4 centlmetros : R Ll

e Tome las flores de brécoli; lave[as y esclrralas bien. Aparte lave tamb|en los calabacmes y cortelos en
‘trozos de 2 x 4 centlmetros :

cerrar[os

Llene un paquete con las hojas de acelga, agregue una cucharada da crema de‘ leche Yy una taj ada de j lamon i

serrano: Sazone con saly: melenta y envuelva b|en

vmagre blanco y: sazone con una plZCS de: azucar y sal a1 gusto.

Para el paquete con brécoli, adicione una cucharad|ta de aceite de ol|va una ram|ta de tomillo, una cucharada
de pmones tostados y:sal y pimienta al gusto.

: Para los calabacmes ad|C|one una cucharada de aceite de oliva, unas hO]aS de al bah cay saly pimienta al gusto..

g'ya; una ramita de romero

Lleve los paquetes ala parnlla durante aproxmadamente diez mmutOs para las hOJas:de acelga, el brocoliy el










________ 1 ??.@.%@
Ingredlantes ...............
T % taza (125 gramos) de s cucharaaaa':dgf'n;@qa_taza ; frescas mixtas al gusto
crema agria (sour cream) de Dijon (estragdn, perejil, eneldq;:
...+ 5 cucharadas de aceite de ' e 2 cucharadas de jugo de limén. . hierbabuena), finamente picadas
* oliva extra virgen SERG » 2 cucharadas de hierbas o Saly; p:mtenta molida al:gusto
: Prepa,ramon e

© taza de Dijon y el jugo de limén, hasta que incorporen. AdlClone las hierbas'y sazone con: sal y plmlenta al
] .;:‘;;gusto Puede conservar en la nevera hasta por tres d(as i

Aji Casero

1 taza,w i
- Ingredlentes i : :
£ 4% bucharadas de cebolla larga ely¥% cuchai%:aag daajfy ] T clcharadita de'jUgo:i' 4
::finamente picada .. . - finamente plcado g de limén
« 5 cucharadas de cHantro ..... o Agua i i

.+ Salsa Tabasco al gusto ;

ﬁnamente plcado « 1 cucharadita: de sal Sk

Pmparacnon

Guacamole

5 tazas aprox1ma,damente

ngredlentes

« 8 6 10 aguacates (2 kilos) - 1 cucharada de perenlhso .Z:E?;:Uéharadas de jugo de limg');'riw_i;.- '
(preferiblemente Hass). - finamente picado :#:3al al gusto A
.+ 4 de taza (125 ml) de aceite « 1 cucharada de cilantro »‘Rimienta de Cayena al gusto -
de oliva extra virgen finamente picado St
- ffg_ifé'i-. Prepa_ramon

 Corté los aguacates retire la pepa y saque la pulpa. Cértela en cubos de 1 xl céntlmetro.- En un recipierit_'é'

il hondo ponga los cubos de aguacate y-afiada el aceite de oliva, el perej|l el oﬂantro
pore b|en Sazone con sal 'y p|m;enta de Cayena al gusto.

tjugo de limén e incor-"
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' : Ingrechentes '

Ingredlentes

iy Sa[ ypimlenta de Cayena al gusto: *:+ « Az(icar al gusto

4 tazas a,pPOleadamente

Ingr:ed_;entes . :

« 3 tazas (750 gramos) de: salsa _eltaza (ZSO:hf)_-dé?'s’lal'sa iNglesa s % de taza (180 gramos) de
‘'de tomate ... e 1 taza (250 ml) de vinagre de azlicar moreno

»: ¥ taza (100 gramos) de < vino blanco o Y5 cucharadlta de humo l|qu|do

“‘mantequilla; : j§f§.5'5 o 1 cucharada de_mostaz_a (opmonai)

Preparacién

En un olla ponga la salsa de’ ‘tomate, la salsa inglesa, el vmagre y: el azucar y cocine a fuego medio: hasta. que'__-
: h|erva Deje reducir hasta que obtenga una conS|stenC|a espesay adicione la mostaza y la mantequiilla e incor-':

Salsa de Tomate Pepmo y l\/lango‘f

R tazas aprox1mada.mente

= 5 tomates (600 gramos) i « 3 cucharades de'agua o % de taza (150 gramos) de
chontos pelados, sin semilfa::: « 1 cucharada de gjlantro:: ... ;. .mango dulce cortado en cubos
y cortados en cubitos de - finamente picadd’ " i de 1x1 centimetro (la fruta debe
1 x 1 centimetro i e %4 de taza (150 gramos) e estar madura pero firme)-::
« 3 cucharadas de cebolla roja pepino pelado; sin semillas y « 3 cucharadas de jugo de l|mon
: ﬁnam_e_nte picada " . cortado en cubifos . ' 7« Salal gusto
Preparacmn

En un: reC|p|ente hondo mezcle todos los |ngred|entes y deje marmar por 20 mmutos Sazone con:sal al gusto.-‘-i i

Salsa Tartara

1 taza/aproximadamente

.'e-1'taza (250 gramos) de' - e 1y % cucharadas de alcaparraém' ol z;harada de cebolla rOJa
i mayonesa | . baby finamente picadas ﬁnamente picada

"- 2 y % cucharadas de pepinillos  « 1y % cucharadas de aceitunas .. *2 cucharadas de perejil

= finamente picados verdes finamente picadas - . ﬁnamente picado
""" : HIE i e llmon al gusto

Preparacmn

'En un recnplente hondo mezcle todos los mgredlentes Sazone con el Jugo de llmén el azucar sal y p|m|enta..



..... Ingredlentes :
_! ..- 4 p|mentones rojos (600 "o 1 cucharadits deihiojis de o« % taza (125 ml) de ace:te de
*...gramos) e tomillo fresco finamente : oliva extra virgen
(e A'pimentones amarillos (600 picado - s 2'cucharadas de vinagre de
gramos). ... ot «'1-cucharadita de perejil vino blanco: :

...« 2 cucharadas de pmones _ finamente picado: :: « Sal.al gusto .
: tostados : i i ' « Pimiénta de Cayena al gusto
Prepa,racién Bt

“"Tome los p|mentones Y. péngalos en las brasas para quemar la‘piel por todos:los lados. Retnre de la brasa e
- introddzcealos en una bolsa hermética o en un recipiente tapado para que se désprenda la:piel ‘con el vapor.
i Ponga los'pimentones bajo un:¢horro de agua mientras los pela. Cértelos por la mitad, el|m|ne las sem|llas

-'y p1quelos en cubos'de'1 x 1 centimetro. : i

Si no desea hacer el procedimiento de los pimentones, reemplacelos por 250 gramos. de p|mentones rolos
-asados y 250 gramos de p|mentones amanllos asadossen con&erva y cortados en.cubos de 1x1 centfmetro :

Enun rempnente ‘hondo mezcle todos los mgredlentes Sazone con sal. y- pimlenta de Cayena al gusto DeJe
: mannar por lo- menos durante una hora antes ‘deé servir.:

« 2 tallos de limonaria finamente . . » 24 de taza (165 gramos) de

""" picada (use 1a parte btanca anteqwlla de manf::
del tallo) =i i, cucharada de salsa soya
finamente p|ca.da o % aji rojo: sm sem|llas S i refenblemente light)
o % diente de ajo st finamentepicado it ‘a1 cucharada de salsa de
«:2 cucharadas de jengibre: s 24de taza'(165 ml) de agua " ‘pescado Nampla (opcional)
finamente picado AL «'1 cucharada de aztcar. : * * - «:2 cucharadas de jugo de limén

+ Sal al gusto

_Prgapa,racmn

lande. Adicione el ajo, el 1en—
Qsi_ ingredientes no toamen color.

En: Una sartén a fuego medlo cahente el aceite y saltee la cebolla hasta qu
._glbre yla l|monar|a y cocine durante dos minutos més. Tenga cuidado: que'l

" Afiada el ajf, el agua el azlcar y cocme un mlnuto mas. Agregue la mantequilia' de manl la salsa soya y la

: ﬁno para obtener una textura mas suave.

_____ 90




. Ingredientes |

Salsa de” omate de Arbol

R 1 taza aprommadamente

I_1[1__g__1_’_efd1entes _____

o liy 1 tazas (375 grarﬁos)'; de 2 cucharadas de cebolia Té?ga « 1 cucharada d_e_aceite de :.c?:)livl.é
pulpa de tomate de arbol bien - * cortada en rodajas finas (use « Jugo de limon al gusto
“:paduro anis la parte verde) o Azlicar al gusto:: :

. s % ajf rojo, sin'semillas y. « 1 cucharada de cHantro plcado » Sal al gusto
ﬁﬂamente picado .- i ¢ e 1 cucharada de agua - St

PPepa,ra,cnon """"

procesador de ahmentos Afada el ace|te de oliva, un poco de jugo de limén, azdicar y sal al g,usto Mezcle

“hasta obtener.un puré. Retire del procesador y vierta en un recipiente hondo. Afiada el aji, la ‘cebdlia larga y-el

C|lantro S| es necesario, recttﬁque la‘sazén con mas jugo de l|mon -azlcary sal

Salsaiffi;;t!!erde

- « 2 dientes de ajo finamente .. ‘s % taza (150 gramos) 'de-pétejfl "« 3'Gucharadas de vmagre de _
p|cados liso finamente picado e vino tinto
.2 cucharadas de alcaparras - 6 filetes de anchioa’ ﬁnamentef e cucharadas de miga de pan
baby fihamente picadas picados 3 . Sal al gusto .
» 2 cuchiaradas de pepinillos » 1 taza:(250 ml) de aceite de « Pimienta negra al gusto
ﬁnamente picados o1 ol|va extra wrgen
Preparacmn

de oliva, el vinagre de vino y la mlga de pan e mcorpore Sazone con sal y p|m|enta al gusto Si no va a utili-
zar la salsa inmediatamente, le sugerimos no agregar el vinagre, pues la preparacmn puede perder su color.
AdlC|onelo justo antes:de servir e mcorpore
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Terrine de
Vegez‘a/ es




“i % 4 cucharadas de queso

i 'c-:ﬁc:iﬁa'rédas' de pulpa.de:-mango
° 2. cucharadas' de cebolla larga

« 1 cucharadita de curry en polvo

« 2 cucharadas de vino tinto

« 1 cucharada de agua

« 1 cucharadita de jugo de limdn

» Yo taza (125 gramos)"'d'e'f'-:ﬁ
mayonesa

- pollo deshiiesadas :: -1-.-'_-':
e Ticucharada de aceite de oliva
1 cucharada de cebolla: ro;a :

finamente picada i
LR cucharada de pasta de tomate

« Azticar al gusto .
«Salalgusto

Preparamon

En abUndante agua hlwlendo con sal cocing las pechugas a fuego bajo durante 20 minutos o hasta que esten
listas. Retire del agua, deje enfriar y corte en cubos de 2 x 2 cehtfmetros

Aparte, eh otra ol[a caliente el acelte de ollva y: Saitee la ceboﬁb roja hasta que ablande. Evnte que se dore
. Adicione la pasta:de tomate, el cury en polvo yel'vino tinto.. Me:zcle y cocine por cinco minutos a fuego bajo.

S _Agregue elaguayelj jugo de:limoén y continde cocmand hasta obtener una pasta Retlre del fuego la mezcla

y de e enfriar.

Cuando haya enfrlado mezcle poco a poco la pasta: de. cur/y con la mayonesa, para.evitar que se formen
grumos. Afada el:pollo, la pulpa de mango y la cebolla 1arga e: 'Corpore :Sazone con azucar y sal al gusto
Slrva frlaoa temperatura ambiente. Puede guardar durante dos dlas en la nevera.

- _.l?ara:@.é}_l; 8.% p@lﬁ?&?il@%*

I_ﬂgggdientes ki

PARA EL PESTO ; II-taza (200 gramos) de tomates

-«%'de taza (200 ml) de ace|te ; e
de oliva t /1y cortados a‘la mitad

. l(li)Ohgram?S de hojas de’: « Sal al gusto it _‘100 gramos de prosciutto en
et REE « Pimienta negra recién olida " téjadas delgadas

al gusto « % de taza (60 gramos) de
.. parmesano rallado ] : , . aceitunas negras
el Tt ‘ccharadas de plnones il PARA LA ENSALADA: - d 2__cucharadas de pifiones
tostados . i tastados
"o 1 dientée de ajo ﬁnamente * 4 tazas (800 gramos) de pasta « % de taza (150 gramos) de
p|cado ' . penne cocmada
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queso ncotta cortado en trozos



. Ingredientes £ i o

blanca y sal al gusto

Preparacmn

PARA EL PESTO:

En abundante agua herIendo con sal blanquee las ho;as de albahaca durahte 30 segundos y. refresque en
agua :helada. Escurra bien la albahaca y piquela.en pedazos medianos. i i

Ponga la albahaca en la licuadora y anada el queso: parmesane los pifiones, el ajo y: el acelte de o{|va Llcue
hasta obtener una pasta fina. Sazone con sal y pimienta negra al gusto B

PAR’A LA ENSALADA.

: En un recnp|ente hondo ponga:; la pasta, los tomates, el proscvutto las aceitunas, los pmones y la rlcotta Afada -
~el:pesto’ y revuelva bien. Sazone consal y pimienta negra al gusto.

Para/8| Q@.rsonasﬁ

I'_-ml-ta_z:a" (250 gfamos) de.'oé'pplla. il 2 ramitas.de tomjlie 3 6 huevas S et
““blanca cortada en julianas . i ¢ 2 tazas (500 gramos) de papa’ e 1 pizca de pimienta blanca :
‘e 1 taza (250 ml) de aceite de::::: sabanera, pelada'y:cortada’ en: i o Salal gusto - :

ol|va HE i : rodajas de medio: cermme

Prepara010n

Sazone 1as uhanas de cebolla con un-poco de sal. En una olla a.fuego bajo, caliente el aceite de oliva y

agregueila cebolla yel tomlllo DeJe confitar durante medla hora ohasta que la cebolla esté completamente Gt

cocinada:

Aparte, sazone las tajadas de papa con un poco de sal::Péngalas en la olla conla cebolla, el aceite'y el tomillo
y.siga cocinando a fuego bajo durante diez minutos;0'hasta que las papas estén apenas cocinadas (tenga
en cuenta que el aceite debe cubrir un centimetro por encima las papas y las cebollas para lograr confitarlas
blen) No cocme demasiado las 'papas, pues pueden deshacerse al momento de elaborar la tortilla.

) Una vez esté llStO escurra el aceite (puede reservarlo para hacer otra tort|lla) ret|re el tomillo y deje enfriar

la mezcla

En un reCIp|ente hondo bata: los huevos y mezcle con la papa y la cebolla Saz 3g:con la pizca de pimienta

Cahente una sarten antiadherente y agregue una cucharada de aceite de oliva. Vlerta la mezcla de los huevos,

_la Geboila 'y la papa y baje la temperatura a fuego medlo Cocine la tortrﬂa revol V|endo constantemente con

tro minutos mas. Voltee la tortilla con la ayuda de un plato Devuélvala a. la sartén y cocmela por tres minutos
mas a fuego bajo. Tenga presente que. la tortilla no debe quedar seca. Retlre del fuego y deje enfnar




Ingred}entes

i dhuevos... R
TR Sl y 1% tazas (375 m|hhtros) de
1111 crema de leche
. Yo taza (100 gramos) de: habas
peladas y blanqueadas en agua
“ .. con sal y refrescadas en agua -
::::helada
"o 15 taza: (1.00 gramos) de

» Y taza (100 gramos) de maiz
dulce (preferiblemente el que
viene congelado)

« Y5 taza (100 gramos) de: - - :
zanahoria cortada en'bastones

de2x4 centlmetros cocinada -

en agua con sal y refrescada
en agua helada:

o3 taié:kibé:érémoé) de

calabacin cortado en bastanes
de 2% 4 centimetros, cocinado
en agua con sal y refrescado
en agua helada T

« 1 cucharada dé perejil lisd -
- finamente plCﬁdO

o1 cucharadlta ‘de eneldo. ploado

! Preparamon

'i.‘.:_‘"".Precahente el homo a 350 °F (180 °C)

o ¥ taza (100 gramos) de
brécoli cocinado en agua: con
sal y refrescado en agua helada

. alverjitas dulces (prefenblementé :

ie. Sal al gusto:
llas que vienen congeladas) """"

"« Pimienta negra alf'gusft_o i

FErTTEEeaT

Engrase un molde para-terﬁﬁe con un poco de aceitefv'eéetéﬁ

Cubra el molde con papel pléstico transparente. Asegurese de que sobre bastante papel a los lados para
envolver el molde 3 . i

con: sal y pimiénta negra recién molida. Agregue las habas, las alver“tas el maiz, la zanahona el brécoh el
calabacm el pereplyel eneldo e : ;

Vlerta esta mezcla en el molde y cubra con el papel plést|co transparente sobrante aseguréndose de que
todo quede cubierto. Cierre el molde conla tapa, péngalo en una:bandeja honda con agia hirviendo (el nivel
del agua debe llegarala mitad de la:attura.del malde de la terrine) y lleve al homo al bafio'de Marfa durante 40
minutos o hasta que al insertar un cuchillo, este salga limpio. Retire. del horno'y deje enfriar durante mfimo

-+ tres horas. Tenga en.cuenta que logrard una mejor consistencia si la guarda refrigerada durante todo un dfa;

Para desmold_ar, dele la vuelta al molde y retire el pa_ﬁ;é,l plastico t,ransparente.___P‘uede servir la terrine tibia o fria.
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..-.» 2 cucharadas de perejll liso
.+ finamente picado

e 2. cucharadas de cebolla: ija ;

finamente plcada e

Preparacnon

o % taza (125 ml) de vinagreta
-francesa (verreceta en la
pagina 143) i
« Sal al gusto i
 Pimienta al gusto

Ingredlentes

. 4 papas sabaneras (500
gramos) peladas

« 4itazas (1 litro) de: fondo 6
caldo de pollo:

« 3 cucharadas de éebolla rola :

-finamente picada

. 2 cucharadas de cebollf
ﬁnamente picado

Preparacic’)n r

Corte las papas en cuartos si son grandes 0 a la mitad si son pequenas Luego‘partalas en tajadas de medlo"i:

.2 cucharadas de mostaza de

Para, 6 personas

«:3 cucharadas de vinagre de
Py vmo blanco

PARA LA VINAGRETA:

« ¥ taza (125 ml) de fondo o
caldo de pollo :

dla ._-_--Azucar al gusto
e Dijan s ‘s Sal al gusto

o2 cucharadas de mostaza
amencana

centimetro. En una olla grande, caliente el caldo de pollo, afiada las papas ycocme{as hasta que estén blan-

i :___PARA LA VINAGREI'A

i ‘En una l|cuadora vierta el fondo de pollo, las mostazas y el vinagre de Wino btanco: Licue hasta que incorpore:. :
y anada el aceite vegetal en forma de hilo para que la vinagreta emulsione. Sazone con azucar y sal al gusto:.
5}{_3;@ Mezcle la papa la cebolla roja, el cebolhn yla vmagreta : i :

ik “das. Evite cocmarlas mucho para que no se deshagan Ret|re del fuego escurra las papas y:-déjelas enfnar
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Houmus V —ala;_,;,_el

aanian Pa,ra8personas‘

PARA EL HOUMUS: SHEEEE e+ ltaeza (250 gramos)de tahine « 1 cucharadita de sal - :
+1 taza (250 gramos) de . (p:.Sta e Zjonj',oh’) HEE 2 Pim‘e”‘?”_dre'(f?Y?”a al plisty
: "garbanzos ______ « 2 dientes de ajo trltura' 0s * % de taza (150 gramos) de

: « 7 cucharadas de jugo.de limon ace|te de ol|va extra virgen .
Prepa,racmn '

RemOJe [os garbanzos en'ab'undante agua durante minimo 12 horas. Enjuague los garbanzos y. :planga[d:s:féﬁ-::'

- una:olla grande. Agregue suﬁciehte agua para cubrirlos cuatro centlmetros por encima de su hivel y cocine

Retire del fuego cuele los garbanzos y reserve el agua en que los cocrno

~Enun procesador de alimenitos ponga los garbanzos, el tahine, el ajo, la m|tad del Jugo de limdn, la sal y la plmrenta"'

de Cayena al gusto y licue. Mientras procesa, agregue, poco:a: poeo;: media taza del agua con'la gue:cocind los:: :

garbanzos. Luego, lentamente, el aceite de oliva. Si la mizéla eontirida muy espesa adicione un poco mas del:agua -
-que resenvo. Rect|ﬁque la sazén con | ugo ‘de limén'y sai al gusto Retrré del procesador y pase por un colador fino

- PARAEL FALAFEL- ;i‘ : « 2 dientes de ajo: ﬁnamente i " PARA SERVIR: :

<+ picados n:
| : lgacratfaan(zzosso 8"6@?:3) a8, « 1 cucharadita dg sal i PAOIAA fosca e
¥ ta20/(126 'gramos) i « Pimienta de Cayena al giisto ' » Ceboalla roja ﬁnamen're tajada
cebolia:blanca grande « 1 cucharadita de comino en . » Rébano finamente tajado
finarente picada 1 polvo el Paprno cortado en cubos de
% ciitharadas de b ishite A % ;;rr:]%r;aradlta de: polvo para i l xl centrmetro

finamente picado ..

« 3 cucharadas de crlaﬁtro |
.. finamente picado il e Ac_ate___.v_ege;al___para frefr

«4a8 cucharadas de hanna et

|  Preparacion

- Remoje los garbanzos en abundante agua por; 12 horas. En un procesador de allmentos ponga la cebolla, el perejil,

el cilantro y el gjo. Licue durante 20 segundos Afiada los gar‘oanzos la sal la pirifenta-de Cayena, el comino y: i i

:puré muy fino. Adicione el

procese por unos 20 segundos més hasta que incorpore. Evite que se Conwerta en

‘polvo para homear.y cuatro cucharadas de harina y licue un poco més hasta'que Obtenga una masa maleable. Si
.'wdawa esta muy pegajosa, vaya agregando el resto de la harina hasta que pueda mahejaria y darle forma.

Lleve a la nevera por dos horas antes de utilizarla, Retire de la nevera y forme bolltas pequenas con la masa.

Tenga en:cuenta:que estas crecen: cuando las ponga en el aceite oalrente En una sarten honda o una freidora

caliente el aceite a 340°%F (170 °C) y sumerja las bolitas hasta que estén: doradas Retrre 'y escurra sobre papel
absorb_eQT::a Siquiere guardarlas congeladas, ponga las bolitas sobre papel paraﬁnado y'lleve al congelador.

Para se__nl/'_i‘r,-abra cada pan pita por el barde ‘con mucho cuidado. Agregu:e_'tlj_n poco ;de‘-.céb(;)ﬁlla, rébano, pepino

fresco, tomate y pepino encurtido al gusto. Afiada-una cucharada de houmus y unas bélitas de: falafel
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Sdndwoich de
Salmdn ahemado




Para 4 sa,ndvvlches‘

Ingredientes |

e l‘berenjena grande t 3 « 180 gramos de queso de cabra 16"‘t(!):thates secos
« 1 calabacin grande ;i (puede reemplazarlo por_el__ - Sal gruesaalgusto.
.8 tajadas de pan campesino - queso de su preferencia) -« Pimienta negta al gusto-

« 20 hojas de: arnigula

+Aceite de oliva:al gusto
‘ Preparacién‘
Corte la berenjena en 12 tajadas redondas: Espolvoree sal por las dos caras de cada taJada y dlsponga s0-
bre 'una bandeja. Deje reposar durante una hora para quntar[es el sabor amargo. Luego seque.las berenjenas
“con toallas de papel absorbente. Al mismo tiempo;:corte: &ticalabacin en tajadas delgadas'y: largas, Unte las
tajadas de berenjéna y calabacin con aceite de ollva y pongalas sobre una parrilla 0 una sartén para dorarlas.

. Retire del fuego y reserve. : L beh:

';__.'Tueste cada tajada de pan por un solo lado y unte cac S icara cor

Para armar cada sandwich; sobre una tajada (por: el lado que no esta tostado) ponga unas holas de arrugula
unas tajadas de calabacin:y:berenjena, unos trozos de: queso y i :tomates Secos. Tape con otra tajada de
pan y corte por la mitad con la ayuda de un cuchillo:de SIerra : :

Para 4‘_sa,ndW10hes i

Ingred1entes
o 1 baguette « 240 gramos de jamon serrano 4l tomates chonto cortados :
« 2 cucharadas de mayonesa - ...z@Ntajadas - s ~ien tajadas
« 2 Gucharadas de mostaza dg - » 180 gramos de queso Sal al gusto
Dijon a la antigua e manchego finamente ta]adcz mienta al gusto
« 4 hojas de lechuga verde crespa Aceite de oliva al gusto :
; Preparacién 4

; .:"Corte la baguette en cuatro: pormones y asu vez abralas por la mltad, Unite cuatro caras del pan con mayo—
‘nesay las otras ¢uatro con mostaza de Dijon. Encima ponga unas tajadas dé jamén, unas tajadas de queso:
- 'manchego, Una hoja de lechuga y un poco de tomate. Sazone con sal plmlenta al gusto un chorrlto de acelte

g ollva y tape con otra tajada de pan

1106|




‘En un reC|p|ente hondo mezcle las Juhanas de mango con jugo de.limény sal al gusto.:

" Tueste l|geramente el: pan mtegral y unte todas las tajadas con mayonesa Para armar cada séndwrch sobre 4
una tajada dlsponga un poco de aguacate. Sazone con sal y. plmlenta negra al gusto y un chorrito de aceite, . .
de oliva. Encima ponga unas tajadas de salmdn, unas jliafias;de mango, y atgunas hojas de albahaca Tape

con otra tajada de pan y corte por la mrtad con la ayuda: de un Cuchlllo de’ sterra : e '

vien de Salmon Ahumado
- A guacate Mango Biche y Albahaca

G Para4sandw10hes

Iiigredientes

SN mango biche pelado y - :::::: « 2 cucharadas de mayonesa °16 hOjaS de albahaca
“cortado en julianas finas:: .-' ©« 1 aguacate mediano coftado. -~ Sal gruesa al gusto
« 35 limén, el | jugo . . ** en cuadritos pequefos . « Pimienta negra al gusto
« 8 tajadas de pan mtegral - e 240 gramos de salmén' i o Aceite de oliva al gusto
ahumado en tajadas EEtt I ' TR
Preparacién E

«8 tajadas de pan: rye sour « 280 gramos de roast beef . « 4 hojas de lechuga crespa
« 2 cucharadas de mayonesa tajado (verrecetaenla =i + L:aguacate cortado en tajadas
« 2 cucharadas de mosteza ' pégina 110 it LA pinillos encurtidos en " *
de Dljon e 3 tomates ChontOS CortadOS thagre Cortadqs en. .tajadas
.en tajadas: i s AT i
Prepara01on

Unte cuatro tajadas de pan con mayonesa y cuatro con mostaza. Para armar cada sandwich, sobre el pan -

_ d|sponga unas ta}adas de roast beef luego una hoja de lechuga unas tajadas de peplnlllos y tomate y termine
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‘oliva. Tape con otra tajada de.
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Dprepararjunajreceta especiall para.
-



Hge cucharadas de ace|te vegetal « Sal al gusto

: Preparacmn w
; PreCéliéri__te el h_o_mo a 350 % (lSC) o), :

':,‘,_-:-'"'En una sartén grande Cal|ente el aceite vegetal a f'

: -:15 a 2 kilos de chata dé res £ ; _ 2l 5

Ingredlentes

......

« 1:¢abeza de ajo partlda por. « Pimienta negra al gu§?,q;';
la mitad . _ « 3 ramitas de tomillo

“(parte ancha o rib eye)

lados. Sazone con sal y plm!enta al gusto.
En :una bandeja’ o‘rganice las ramas de tomillo y é:ﬁ'c:lrrzié'dispoﬁga: la carne y el ajo. Bafie con un chorrito
de‘aceite vegetal y lleve al homo. Cocine hasta que -al insertar un termometro, por la parte mas gruesa, la
came haya alcanzado una temperatura entre 120°F (50 °C) y 130 OF (65 °C) si'la quiere término medio.

20 minutos + 15 mrnutos cada 500 gramos para térmmo Jyé
20 minutos + 20 minutos cada 500 gramos para termino b|e‘r1 :agado. :

Retire el roast beef del horhb,-'(-jeje"'réhdfé;ér durante 10 mMinutos y tlaje'.
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Igg;eglentes
PARA LA SALSA DE V|N'd BLANCO « 1 taza (250 ml) de fondo 6 =« 300 gramos de léhédstifiéé-f..f
e i caldo de pollo: daliente +:£16/20) ;
: :2 CUC aradas de manteqwlla « Azticar al gusto - gt gusto i i
1:1 3825 (D ds caboli: +Salal gusto : s Jugo de l|mén al gusto

. cabezona cortada en ]ul|anas 3
delgadas :
« 1 taza (250 ml) de vino blanco =« 2 tomates (180 gramos)

i's'2 cucharadas de etbahaca—;
cortada en jullanas

PARA EL FETTUCCINE:

"+ 2 tazas (500 ml) de crema de - +:400 gramos" e fettuccmenegro

leche ~ = - Rrthitia e cuchatada de aceite vegetal -

Prepara01on

PARA LA SALSA DE VINO BLANCO::

En una sartén Ceilente derrita la mantequilla y saltee la cebolla evrtando que se dore: AdlC|one el vino blanco y
deje l’edUCII' a fuego alto, hasta que p|erda dos terceras partes del liquido o hasta que se evapore el alcohol.

Cocme durante 20 minttos méas a fuego med|o o hasta ‘que la selsa espese u paco Retire del fuego y pase por‘
un colador fino (tamlzar) Devuelva ala sartén y sazone con az(car y sal al guste Reserve

En‘una olla con agua hmnendo sumerja los tomates durante 20 segundos ret|relos y paselos por agua frla

i Pe{e los tomates, elimine las semillas y corte en cubos de 2 X 2 centlmetros

.aun mmuto por ambos lados. Sazone con sal y gotas de limén al gusto.

En otra o_l_la con abundante agua con sal .cocine e[_.fettucc/ne hasta que est_é al dente.

_Mlentras tanto, en una sartén blen caliente agregue el aceite vegetal y salte s lengostinos de 30 segundé_:'s‘;

; Retlre la pasta del agua esourra bien y mezcle con la selsa yi los langostmos . Termine con el tomate en
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Para 6 personas

. Ingredientes | © o #
« 6 Glicharadas de aceite vegetal ~ PARA LA SALSA DE MENTA: o 1 taza (225 mb): de vmagre de :
e l pierna de cordero (entre-1,5 i : ihg DlanaG:

';___.-P_r'ééalie_hte el homo a 350 % (180 °C).

2 Sal al gusto
- 3 ramas de romero;:

« 4 tazas (250 gréhﬁ?-ﬁ‘) de hojas % taza (125 rhl) de agua,
de hierbabuena o menta
o 1 taza (225 ml) de aceite
vegetal de buena calidad:

w3 cucharadas de azlicar: blanco
.« Sal al'gusto 25t
"= Pimienta al gusto:

Preparacion

En una sartén, calienté:eliégej:te y selle la biema de cgr_d_e_rg _'EE):_O 7t _do_s los‘ l_ados. Sazone con sal al gusto.

En: una bandeja coloque las ramas de romero y enCLma dlsponga la p|ema de cordero Barie con: un chornto
de aceite de oliva'y lleve al homo. Cocine hasta que al:insertar un:termometrio, por la:parte méas gruesa, la
came haya alcanzado una temperatura entre 120 °F (50 °C) y 130 °F (55 °C) para termlno medio.

20 mlnutos +12 mlnutos cada SOO gramos para termlno % a ’;é
20 minutos + 15 mmutos cada 500 gramos para:término %
20 minutos + 20 minutos cada 500 gramos para':termlno bien’ asado

Dé}'ga_,r_eposar el corder_o por lo'menos durante 10 minutos, antes de tajar, para que no se escapen los jugos, -

PARA LA SALSA DE MENTA:

.sumérjalas en agua con hielo para refrescarlas. Escurra, seque, 'y plque las: _
la l|cuadora 0:a un procesador manual y licue agregando el aceite en forma’ de hlto

i Aparte mezcle el vmagre el agua ‘el azlcar, la sal y la plmlenta hasta que se |hcorporen Sélo hasta el mo-

En una ol[a con agua hirviendo blanquee las hojas de menta por 30 segﬁ os Retirelas del agua cahente y :
s de menta ﬁnamente Lleve a:
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Gt '-';.._y etpollo desmenuzado hasta que: todo caliente. -

30:[0

--Tl’OZ ----- CO_ |

Ingredlentes

| «5tazas de agua. . s1ltazadejugo de tomate . e 1'taza de arvejas dulces: -
! s ¥ cucharadita de azafran™ ¢ 1 cucharada de:sal - .precocidas (preferiblemente

+:5 tomates chontos  ; « % cucharadita de péprika - utilice las que vienen congeladas)
"« 4 cucharadas de acsite de oliva -« % de taza de pimentén verde « 16 muslitos de pollo:
. J;é__taza de cebolla FOjg s i it sin semilla y cortado en cubos . « 2 pechugas: de pollo cocmadas
‘finamente picada - de medio.centimetro® - "'y desmenuzadas::: iy
« 1 taza de chorizo cortado en « % de taza de pimentén: rojo _+ Sal al gusto '
“'cubos de un:centimetro sin semilla.y. cortado en cubos <= Pimienta al gu-s_tb

« 2 tazas:de arroz parbolizado = ' de medlo cantlmetro

Preparacién ;

Precallente el homo a 350 °F (180 °C). : i
Si no tiene una paellera le sugenmos realizar esta receta en una sarten que pueda llevar al homo (mango metahco)

Callente una taza de agua y disuelva en ella el azafran ‘Al'mismo tiempo, en una olla con agua hirviendo
sumerja los tomates durante 30 segundos, retfrelos y paselos por agua fria. Pele los tomates, elimine las
semdlas y corte en cubos delxl cent|metro it

- ;acelte de olivay saltee la ce-
:chorizo y_,l_el arroz y saltee por -

Enuna paellera o una: sartén grande a fuego medio callente una cucharad.'
bolla roja hasta que esté blanda y transparente _vate Que se dOre Agregu i
tres minutos mas. Lot ; £

i Contmue la coccidn y anada los cubos de tomate mezcle y cocine por un minuto mas. Agregue cuatro tazas .
Y de agua el azafran junto con el liquido en donde fue disuelto y el jugo de tomate. Sazone con péprika y sal al
gusto Revuelva y reduzca la temperatura a fuego ba 0y cocine hasta que el agua esté a ras del arroz.

Tape muy blen con papel alumlnlo y lleve al homo por 20 mmutos o} hasta qie l:arroz esté completamente seco..: - SR

Mientras tanto, sazone 1os: muslitos con sal pimienta y dos cucharadas.'
:hasta que esten doraditos. Evite que se sequen demasiado. i

celte de oliva. Lleve al homo‘é:

‘Enuna sarten caliente la cucharada de aceite de oliva restante y sa{tee los p|mentones Adicione las arvejas

: Retlre el arroz del homo agregue la mezcla de’pimentones, arveJas e Incorpore un' poco. Anada los muslitos:
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con \/Ilel de.-.l\/laple"--y ......

Igg_'rﬁe_(henftes
SHatn Y% taza (200 gramos) de : : "« 2 cucharadas de bélejil » 2 hojas de laurel

.. mantequilla a tempsratura finamente picado - " -2 dientes de ajo enteros y,_‘ it
“ambiente » Sal al gusto T macerados

_«2 cucharaditas de estragén « Pimienta al gusto : e 1 limdn partido a la mltad foais
finamente picado '+ :+:2 pollos '_ mpic =%sde taza (150 mi) de miel:

s « 4 ramas:deé tomillo T 7 de maple
Preparacion |

Préciallente el homo‘ a 350 °F:(1'8.0 °C).

En: un recnplente hondo mezcle la mantequnla pomada conel estragon y el perejll Sazone con sal y pimienta

los'pollos con la m|el de maple

Péﬁga los pollos en una bandeja y lleve al homo por 35 minutds : aproximadamente o hasta que al insertar
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! Inéredientes Ei

: "-___-P_recalie'rite o horno & 400°F (200 °C).

tiiie ] pescado entero (2. knlos),_- -« 1 hojade laurel R DA LA COSTRADE QAL
it limpio y escamado « Sal al gusto:  #"
¢ 2 rodajas de limén - - . «Pimienta al gusto i

« Lramadétomillo i« 2 cucharadas de aceite de oliva

o 3 claras de huevo
*3 tazas (750 g’ramos) de sal

Preparacnon

Entre la cavidad:interior del pescado ponga las rodajas de limon la rama de tom|llo y la hoja de laurel Sazone
con sal y plmlenta al gusto y unte con el aceite de ohva it

En una bat|dora eléctrica, bata las claras a medio. punto Agregue la'saly: contmue batlendo hasta que
esten ﬁrmes ' :

del pescado Lleve al homo por 35 a 40 minutos: Para probar que et pescada ‘ést4 l|sto mserte un termé—
metro. La temperatura debe ser de 130 OF: (55 OC) a 140 °F (60 °C) i _
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S, T Pa.raGpersonas‘

e S‘a 6 cucharadaé de: Hﬁéhtequilla e 1 taza (250 gramos) de crema R

Ingredientes |

.....

« 1 teza (250 gramos) de: gebolla de leche
blanca cabezona cortada en » 2 tazas (500 gramos) de leche

s - julianas finas: : :  Sal al gusto

4 tazas (1.000 gramos) de .. e Pimienta de Cayena al gusto
hOjaS dg:espinaca 1 e

fondo o caldo-de pollo

Prepa,racmn

Aparte en otra olla con agUa htrwendo blanquee las halas de: es' i _a_c_:'a durante 30 segu_ndos. Retire y sumerja
en agua con hlelo Escurralas muy bien y piquelas ﬁnamente e R

Cahente el fondo o caldo de pollo y llévelo a la licuadora. Agregue la cebolla y la espinaca p|cada y hcue muy
bien. Adicione {a crema de leche y la leche y contindé licuando hasta que.incorpore; Pase por un colador fino.
Sazone con saly pimienta de Cayena al gusto y lleve a la nevera. Caliente justo antes de servir (para que la
crefna conserve:su color verde intenso) y acompafie con papas fésforo. i







b b Pa.raGpersonas‘
e R gra}ﬁés)' . PARASERVIR

“ ... - blancas cabezonas

e2ab gramos de chile pasilla

o e Az(caral:gusto
1«33l al gusto

1 _;"':Retlre y escurma sobre papel absorbente

Ingredientes

chontos bien madures:::

e 3 pechugas (600 ramos
« 2 cebollas (400 gramos) P gas ( g b :

de pollo deshugsadas

i * 4 tortillas de malz cortadas en
1y (75 gramos) cabezas . julianas
de ajo - e

© 1 aguacate (250 gramos)
2 4___tort|llas de maiz ... cortado en cubitos
« 6 tazas (1. SO_O_ml) de fondo o « % taza (125 gramos) de

caldo de pollo . queso mozzarella rallado

plcado (al gusto)

Prepara01on

e ———

Pre'caliente el htamo'a' 425 OF (220 °C).

En una bandeja ponga los tomates enteros, las cebollas enteras y las cabezas de gjo. Lleve al homo hasta
que estén cocinadas, blandas y muy doradas. Tome'en cuenta el tlempo de coccién de cada uno y retire en
el orden en gue cada uno se cocina (primero el tomate luego el ajoy pqr “ittimo la cebolla). i

M|entras tanto, en abundante aceite caliente, fnte 'las tort|llas por tres mmut :i'

En una llicuadora ponga los tomates, los ajos Y _:s cebollas y [lcuelos con cinco tazas del fondo de pollo.
Renre y pase la mezcla por un.colador. Reserve en una olla.

':__. Al mlsmo tiempo, sumerja las tortillas y el chile en la taza de: caldo restante durante 30 minutos, deje que-
'~ ablanden bien y lleve a la licuadora. Licue y pase la:mezcla por un'colador ﬁno Agregue esta preparacion a la

mezcla que tlene en la ollay cocine por 20 minutas.a fuego medlo

Sazone con azlicar y sal al gusto Reserve.-

sl ,_-Aparte cocme las pechugas de pollo en agua hirviendo con sal. Retlre det ‘agua deJe enfriar y desmenuce ‘:
i “Reserve. :

Parasenvir, en cada plato hondo vierta una porcién de sopa’ cahente Ad|C|one el poIlo desmenuzado los cubltos' :
5'_,:3::-:,-de aguacate y el queso rallado. Termine con las julianas de tortilla crUJlentes s i
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Ingrgdi_entes

oY% de taza (60 gramos) de
frijoles bl ancos HE
 1'cucharada de aceite vegetal

i « 3 cucharadas de cebolla roja

:finamente picada
e 2 ramas'de albahaca

. 2 tazas (500__ml_) de fondo 0
caldo de pollo
+s 2 tazas (500 ml) de agua

Prepa,racmn

« 1 tarro pequefio (500 gramos)
de tomates enteros enlata

« ¥ de taza (60 gramos) de’ :
papa sabanera:cortada en
cubitos de'un centfmetro

¢ 15 de taza (85 'gré'rhos) de
repollo cortado en cubttos de
un-centimetro _
* Y4 de taza (60. gram'c')s) de
zanahoria cortada én Gubltos

La noche anterlor ponga 2 remolar los frijoles blancos. R

« Y% dé'taza (60 gramos) de apio
cortado en cubitos de un '.” :
centimetro .. .- i

« % de taza (60 gramos) de

" calabacin cortado.en fosforos
o cubitos

. e Salalgusto

s Pimienta al gusto

.» Az(car al gusto . il
112 cucharadas de pasta en i

4grimas (orzo 0 rizzoni)

En una olla, callente el acelte y saltee la cebolla hasta que esté transparenteg Anada: las ramas de albahaca y

Cuando los frij o[es estén a media coccion, agregue los tomates llcuadosy

lédos Adicione la papay con- - :

tinde con los vegetales comenzando por aquel que tome mas. tlempo (repdllo zanahoria, ap|o y calabacin).

Una Vez todos los mgredlentes estén co<:|dos sazone con sal, . pimienta y azdcar al gusto. Termlne con la_

sl pasta y cocine hasta que esté al dente. Sirva callente y acompanie con quese parmesanc.
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Ingredientes

PARA LOS CROUTONS:

o4 tajadas de pan blanco

- * 3 cucharadas de mantequilla -

it "a;_2 cucharadas'de acelte vegetal

PARA EL ADEREZO CESAR:

¢ % de taza (150 gramos) de
rnayonesa g

e 1 diente de ajo..

S Preparacmn

 PARA LOS CROUTONS: .

Con la ayuda de un cuchlzl'o"'r'ét:lre los bordes del pan: ycorte[o

« 2 filetes' de anchoés en aceite
de oliva ki

« 1 cucharadita de mostaza
de Dijon

» 2 cucharaditas de: queso
parmesano

« Jugo de limon al gusto :

« Sal al gusto :

e Pimienta de C

na _'al;’gusto

“nsa fada Cesar

PARA LA ENSALADA

» 3 tazas (300 gramos) de. RE
cogollos europeos-o lechuga
::romana, lavada seca y p|cada
en trozos: - et it

« 6 filetes de’ anchoas en ace|te
deoliva "o T

« 5 cucharadas de'; queso it

| pamesano rallado

ubos dé un centimetro y medio. En‘una sar-

ten derrita la mantequilla, afiada el ace|te \A cuando este cahente IVIerta los cubos de pan. Sofrla rémoviendo

En ‘Una licuadora o procesador mezcle una cuarta parte de la mayonesa conelajoy los filetes de anchoas,

has‘ta que todo quede bien triturado. Incorpore el resto de la mayonesa la:m_ostaza de Dljon y el queso par-.. ;

utilizar mmedlatamente mantenga este aderezo re‘fngerado

: En-un recipiente hondo mezcle las lechugas con el ‘aderezo Cesar Anada los croutons, los ﬁletes de anchoas_
sty el queso parmesano.







TTT———

i e1taza (250 gramos) de papa -
i+ 'sgbanera baby

) cucharadas de aceite vegetal
-« 400 grarnos de lomo de res’
"+ 2'tazas (100 gramos) de

6 pimentones (250 gramos)
asados :

«10a12 unldades (50 gramos)
de aceitunas moradas

« 4 huevos duros (cocinados por
12 minutos) cortados en cuartos

i Hlotes (25 aiaos) deo i

.::anchoas en aceite de oliva
‘e 1 taza (250 gramos) de gueso

roquefort 0'azul cortado en
cubos de 2'x2 centlmetros
« 5 cucharadas de V|nagreta

¢'1 taza (250 gramos) de

variedad de lechugas
» % de taza (100:grarhos) de

" francesa (verreceta en la'':
tomates deshldratado‘ he :

‘i pégina 143)

alcachofas.en conserva

Prepa,racién |

En-una olla con abundante agua con sal hirviendo cocing Ias papas:babyhasta que esten blandas De;e enfriar
y. Cortelas por la mitad. ok it

Precahente el horno a 350 °F (180 °C).

En una sartén, callente el aceite vegetal y.selle el lomo por todos los lados a fuego alto. Lleve al homo durante
6:U' 8 minutos (para término medio). Retire y deJe enfnar en la nevera. Una vez esté frlo corte en trozos de

Uﬂ ‘centimetro y medio

Sobre una bandeja 0 plato redondo grande dlsponga la lechuga formand

a cama. _Enc_:ima organice los
ingredientes en filas vert|cales Bane con. la vmagreta francesa ' iratatat?
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iy Ingredientes

.5, arroz blanco cocinado, frio -
o 1 yi% tazas (400 gramos) de
..pechuga de pollo cocinada y
desmenuzada: ::

« 3'cucharadas de perejil liso -

' cortado en ]uhanas ﬁnas

Preparacion |

En'un recipiente grande y hondo mezcle todos los inigredientes. Sazone con saly pimienta de Cayena al gusto.

'+ 3y % tazas (800 gramos) de -

y Polto

Pa,ra 6 p‘ersonas

« 4 cucharaditas de C|lantro
finamente picado

« 1 taza (250 gramos) de mango
cortado'en ]ullanas ﬁnas
(preferlblemente pmtoh)

aceite de ollva extra'vnlrg_eq

con Mango Pasas Almendras

o % de taza (ZOO gramos) de

uvas pasas. ' i T
« % de taza (150 gramos) de
almendras tostadas y tajadas

=, cucharadas de jugo. de limén
w9 Sl al gusto
..« Pimienta de Cayena al gusto. .
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' Ingredlentes

- PARA COCINAR LAS LENTEJAS :

Ig;fl y Y tazas (300 gramos) :
de lentejas remojadas en agua
- por 12 horas (prefenblemente i

‘pardinas)
« % cebolla blanca

.o %% zanahoria.pelada entera

» % de tallo de apio

Prepa,ramon

PARA COCINAR LAS LENTEJAS

timetros por encima de las lentejas y cocine a fuego alto hasta que hlerva Reduzea la temperatura a fuego

« 4 cucharadas (50 gramos) de -

tocineta entera’
eSalalgusto i
- Pimienta negra recién molida
al gusto :

PARA LA ENSALADA& i

cabanos'té ados

......

« 1 cucharada de Iéebbl'légf‘éjé-?-

-::finamente p|cada
62 cucharadltas ‘de perejll hso

finamente p|cado

ie4 cucharadas de wnagreta

francesa (ver recétaen la:

. pégina 143): i

ba;o tape la olla y:siga cocinando durante 45 minutos o hasta gue las lentejas estén: blandas. Tenga cuidado

y el pereul lncorpore la vnnagreta francesa 'y rectifique la sazén con sal y p|m|enta al gusto







Ingrgdi__entes

e 4 tomates bien maduros
cortados en‘rodajas . ::::i':
L B rdbanos (80 gramos) cortados
“ ... enrodajas finas (preferible-
imente con mandollna)
) 4 huevos duros (cocmados

cuartos i
« 10a 12 unidades (50 gramos)
~'de aceitunas negras cortadas
en tercios |
o 10 filetes de anchoas e

Preparacién '

« 1 taza (250 gramos) de attin
de lata en aceite, de buena:
calidad (retire muy bien‘el::::
exceso de aceite)

« % taza (125 gramos) de papa:::

sabanera baby cocinada en
agua con sal (puede reemplazaria
por papa sabanera normal
cortada en cubos de 3 x 3
centimetros:y: cocmada)

chuelines blangueados y frios

o Yo cucharad|ta de cebollln
finamente picado e
o %% taza (125 gramos) de: habas it

“blanqueadas y peladas (opcional)
'« 10:hojas: de akbahaca fresca

(opcional)

. » 2 cucharadas de jugo de l|mén

" % de taza (80 mil) de aceite'

de oliva extra virgen

i ... eSalalgusto:
« % taza (125:gramos) dé hab|—

+ Pimienta negra reCIen mollda
al gusto







Ingredlentes
> 4yemas de huevo i _-_}é.cut:haradita de mostaza en ity ly’/a cubharadas desal
e 1y % cucharadas de hanna polvo inglesa anit ely tazas (375 ml) de
. de trigo : i » % de taza (200 gramos) de créma de leche e
Zahiy 2 cucharadas de azucar blanco vinagre de vino blanco » Jugo'de limén al gusto
' Pmparamon

Sazone con sal y pimienta al gusto. Puede guardar en la nevera hasta por tres dias.

En.un recrplente hondo metallco bata las yemas de huevo y lleve. al bafio de Marfa a fuego medlo Agregue

-'la harlna el azlcar, la: mostaza el vmagre y la sal. Contlnue cocmando la mezcla al bafo de MarIa revolwendo

la.crema de leche e incorpore. Sazone con el Jugo de hmon. P.uede guardar en la nevera hasta por una semana. .

\/lnagreta de G Ques - AZuly Vil .

R ta.zas
_1{1g_red1entes
. 'l'taza (250 gramos;)_de : o1 cucharad|ta de jugo: de ““““ J;é_de taza (lOO gramoé) de’ .
mayonesa: i limén = : :; gueso azul‘en trocitos
« 4 cucharadas de miel Ll e Yoitaza (125 gramos) de :+:Salal gusto
. de abejas Lo R crema agria o suero costefo ‘e Pimienta al gusto:
Preparacmn

En una llcuadora 0.un procesador l|cue la mayonesa, la miel, el jqu de llmén.' a crema agria y el queso azul.';'.' '
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Vinagreta Francesa

Ingredientes

« Y% de taza (60 ml) de vinagre « Sal al gusto « 1 ramita de tomillo
de vino blanco « % de taza (200 ml) de aceite « 1 diente de ajo pelado y
o Azlcar al gusto de oliva triturado

Preparacion

En una licuadora o un procesador ponga el vinagre de vino blanco, la sal y el azticar. Licue a alta velocidad y agregue
el aceite en forma de hilo hasta que emulsione. Vierta en un recipiente de vidrio y afada el diente de ajo y la rama
de tomillo para que aromatice. Puede conservar en la nevera durante un mes. Agitela bien antes de utilizar.

Salad Crearm

Aderezo
César

? =
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©..» 4 tazas (1 kilo) de papa :.
{'sabanera baby lavada :

con plel

Preparacmn

“« 6 dientes de ajo triturados.

e 10 holas de salvna

« 1 de taza (85 ml) de ace|te
de oliva extra virgen

......

o lelenta negra recnén mollda

al gusto s
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}@gr_edientes fis

. e 2yY¥tazas (600 gl.'la"r;wos) de - « ¥% de taza (lOO;gramoéj Hiadii s Sal al gusto i A
1" “habichuelines bien delgados tocineta coftada en julianas .« Pimienta negra: remen mollda
5t :":-':'if- 3 cucharadas de aceite de i e%de taza (100 gramos) de * algusto i

oliva s pifiones tostados







' Para|6|u,8|personas) . N\
— - — sra hian limni - — Al Al e — — e e -
- e4 cucharadas de mantequilla e Sal al -g!-»m.:a——f--—- - - P & \
— € dZa \1LUU £1adlTl0 5) Ac @ EIITICTILd [1CE1d 11 : :1'
g‘_ (CE0)0) lb’,‘—.||.v, necAa 11l .-"-. a -\.
' ""J‘" _
g ? \
—
e ‘_'_,_.—-ﬂ"'t-l — o
— = Preparamon — 2
-~ En bundante a o sal hirviendo | uee las | a durante 20 segundos

_______ - ; - 3 ue inmediatamente en

— s hojas del agua fria'y escrralas bien, h ) presion entre las manos para eliminar la mayor can-

E cébolla a fuego bajo hasta que ablande. Sazone con
alam ltad Anada la crema de leche, suba la tempera-







e

R y % tazas (350 ml) de crema e 4 tazas (1 kilo) de papa « 6 Glicharadas de manteqdilla :

deileche . : sabanera pelada y cortaqf'a_en » ¥ taza (150 gramos) de .
. e 1'y % tazas (350 ml) de leche _ tajadas muy delgadas™ = i queso gruyére rallado 7
" iie.Salal gusto (aproximadarnehtte un cuarto «.3 cucharadas de queso

; -’P|m|enta negra recién:molida .

de centimetro. Preferiblemente - parmiesario rallado. .

al gusto::: i ° 6 cucharadas de miga de: pan

cuchillo muy afilado) .

-'-ld|entedeajocortadoalamltad. ey : sttt S

Preparacic’)n -

Unte el dlente de ajo.por todo el molde que va a utlhzar Luego engraselo con mantequﬂla En el fondo del
molde arme una capa con las tajadas de papa, cubra con un poco de los ‘quesos: rallados y contintie con la
mezcla de cremay leche, siga altemando hasta armar todo €l molde :

Tape la refractaria COn papel aluminio y lleve al horno durante 35 mlnutos éhasta que las’ papas esten blen
cocinadas y calientes. Retire el papel aluminio, espolvoree el resto de los g 2508 y la mlga de pany devuelva -
al homo. Suba la: temperatura a 440 °F (220 °C) y deje dorar. Jeas :
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Iggredlentes

e ————

©,.» 3 platanos maduros i « 2 cucharadas de harina cernlda

% taza (125 gramos) de queso » Aceite para frefr L
costefio rallado JU e Azlcaralgusto
s 2__huevos dnennCRLGH G e Gal Al gusta

i céscara Ponga los plétanos en una olla.con agua SUﬁCIente y U péco de sal y cocmelos a fuego ‘alto hasta"

que estén blandos. Retlre del fuego escurra el agua, qmteles la, céscara y las semillas. Tnture en un molino o

Aparee separe.: [as yemas de las claras. Bata las claras a punto de nieve y agregue las yemas, la harma el
azucar yla sal al gusto Mezcle de forma envolvente temendo cwdado de que la mezlca no pierda volumen

En tina sartén honda o'una freidora, caliente el acelte a 340 °F (170 oC)
la mezcla de huevo y harina y péngalas a freir hasta que estén doradas. -

erfa las croquetas de plétano en













Vaiz |

......

Iggredlentes

e ————

- ..» 3 cucharadas de mahtequilla © e« % de taza (80 ml). de crema  «50 gramos de jamdén serfaro

a3 tazas (750 gramos) de maiz de leche i . :cortado en LU!lanaS :
“ dulee (prefenblemente s tee cucharaditas de perejil liso - Salal gusto’ :
congelado aunque o puede cortado en julianas = .. "« Pimienta negra reuen mohda
h'écer con malz de lata) ' f il gUSto e e

qU|to) Adicione la crema deileche y cocine por dos mmur.os mé (tenga en cuenta que en este punto puede
reservar el maizy recalentar més tarde) - :

Agregue el perepl el Jamén serrano y sazone con sal (sl es necesano) y plmlenta negra al gusto

Sm/a Jnmed|atamente







iﬁones

......

Ingredlentes
- .s 1y Y tazas (300 ml) de:agua ~ . 1 taza (200 grga__mos) de cous 2 cucharaditas dé perejil liso
iiei1 cucharadita de sal cous : ~ +finamente picado :
S cucharadas de aceite de ollva. ‘¢ B cucharadas de mantequdla : 62 cucharadltas de cﬂantro
e_>_<_tra virgen Sy e " " e 3 cucharadas de pifiones __ finamente plcado L
+ 2 cucharadas. de jugo de imén =« 3 cucharadas de semlllas ' R R
' de girasol :
FHdi Preparacmn

NNE—

En una olla ponga el a"g‘ua';;la;sal, el a‘céifé"de oliva :)./-'él.

ugo de liman, y cocine a fuego alto hasta que hierva.

[

Mantenga en'un lugar cahente por 10a15 mlnutos

Apar‘te en una sartén derrita la mantequnlla y dore’ los plnones y las semlllas de g|rasol Retire y reserve.

Puede servir frio o callente
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. Ingredientes | el e
»1coCO ' iz e Sal al gusto --------- it
R l cucharadlta de azlcar .. . .  *2tazas (500 gramos) de arroz
Preparacion
PARA EXTRAER LA LECHE DE COCO FehitEs

. esta labor, mezcle con el agua de coco, frote con las manos y pase por un colador fino. Replta este paso i

:ficon agua potable tantas veces cuanto sea necesario ‘hasta completar la leche de coco necesaria segin la

L ,cént|dad de arroz (cuatro tazas). En clima frfo es prefenble utilizar agua caliente, ‘con el fin de obtener la leche
mas facﬂmente {

En un caldero, ponga la leche de coco (custro tazas) a fuego alto hasta que alcance el punto de ebu{hClon
Agregue el azlcar; la sal al gusto y el arroz. Revuelva y. de]e que la leche se evapore por completo. Tape y
‘reduzca el fuego al mimo. Cocine por espacio de:20 FHinLtos;’ destape yvoltee el arroz.. Gontintie la coccién
por Otros 20 mmutos Al cabo de este tiempo estara llsto para SerVIr :

Para/6 u 8; -p'erson'a,s

_Ingrjedientés ki :
o1 g_‘é_iicharadita de azticar o 2:tazas (500 gramos) de arroz
. J;é'taza de uvas pasas « 2 cucharadas de mantequilla

Preparamon

PARA EXTRAER LA LECHE DE COCO

1 Parta élcocoy reserve el agua que trae en el interior. Retire el coco de la concha réllelo o licuelo. Completada
esta labor, mezcle con el agua de coco, frote con las manos y pase por un colador fino. Reserve esta primera
leche aparte Rep1ta este paso con agua potable tantas veces cuanto sea necesario hasta completar la leche .-
de ‘coco necesaria segln la cantidad de arroz (cuatro tazas). En. chma fno’_ referible utilizar agua caliente :::
para obtener la leche més facilmente. 3 i

“Enun calder’o' ponga la primera leche que reservé junto con el aziicar a fuego alto hasta que alcance el punto
.. de ebullicién. Con la' ayuda de una cuchara, mezcle y deje que cocine hasta obtener la grasa 'y que se forme el
i Mitoté” (pequenos grumos de coco frito de color café oscuro). AdlClone de mmedzato las uvas pasas, revuelva
"'y ahada el resto de’la leche de coco (cuatro tazas). ContinGe la coccidn y deye que la leche alcance el punto
‘de ebulhcnon Agregue sal al gusto y el arroz. Revuelva y cocine hasta’ que la’ let:he se evapore por completo:':
... Incorpore la manteailla suavemente. Tape y reduzca el fuego al minimo. Cocme por espauo de 20 mlnutos S
"""'?':fdestape y voltee el arroz. Contlnue la coccién por otros 20 mlnutos més. e :
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Ingredientes | i

T Acelte para frefr

« 1:taza (150 gramos) de cohﬂor
enflores

: i 1 taza (150 gfamos) de brécoli

o1 taza (150 gramos) de

.+ 1 taza (150 gramos) de cebolla : ' shijines

e

......

PARA LA MEZCLA:

«1y% tazas de harina: i
« % taza (125 ml} de agua
« 1 cucharada de aceite de

“eltaza (150 gramos) de zanaho=

:en flores g
canola o vegetal ‘::::

» 1 cucharadita de sal

« 1 pizca de cumy enpolvo .

« 1 cucharadita de jugo de limdn

« 1 clara de huevo.-: 5 53t

r|a cortada en tajadas delgadas’

esparragos enteros

champifiones énteros

roga cortada en tajadas de
medlo centimetro -

Preparacmn ,,,,,,,,,

e

Precaliente-el a‘C‘eite en la freidora a 340 °F (170 °C) '-

Luego bata la clara a punto de nieve &. mcorpore a ia mezcla

Ponga la taza de harina restante en un plato Pase los vegetales "p:or'la harina, sumérjalos en la mezcla, uno'a’

“ und, ¥ lleve a la freidora hasta que estén dorados. Tenga cuidado de ir fritando los vegetales por tandas. Retire

y péngalos sobre papel absorbente Slrva mmedlatamente

No,solamente puede utlllzquos.como acompanamlento, sino c_or:ncj‘pi_cad_a Qm=aigun d/’p.







e 4 tazas(L k|lo) de papa saba—. « 2 a 3 huevos batidos

......

nera peladay ﬁnamerite rallada « Sal al gusto

-« Gotas de jugo de limén s » Aceite vegetal para fre|r

-'Preparacmn Rl - _' : : G

.Tome las papas 'y agrégueles unas gotas de Jugo de hmén para evitar que tomen un color oscuro. De ere-

posar durante diéz minutos para que la‘papa sue[te su li’qu|do Ponga 1as papas en un coladory’ haga presién

para sacarles més llqurdo

':_..-'En ‘un reC|p|ente hondo mezcte las papas con los h' | vos batides e lneerporre muy: bien. Sazone con la sal_,

al gusto.

Enuna sartén a fuego medlo callente el aceite vegetat (Ciaicule;s _ctente aceite para cubrir un centlmetro del
fondo de la sartén). Con una cuchara sopera tome la mezcla; pféngala sobre la sartén con el acente caliente y,
con la parte de atrés de la cuchara, deles la forma a [os latkes ______

Cocnne a fuego med|o durante dos a tres mlnutos por cada lado hasta que doren muy bien y estén comple-
tamente cocmados i

Retlre y deje escumr sobre papel absorbente.







3 ' . I_'sazone con Jugo de limdn, sal y pimienta al gusto.

Brasa

~ con Arrugula %{i; Salsa‘de

Crema Agna y Hlerbas

E@z@b‘_; u8 19_?!?_8..91.1@% i

£ 6a8 remolachas grandes e 2 tazas (150 gramos) de . e Jugo de llmon al gusto i
(1 kiloy st arrigula lavada i « Pimienta negra remén molida
« % de taza (85 gramos) de * %de taza (150 ml) de SHA: | gusto ; -

“aceite de oliva extra virgen _ salsa de:crema agria y: h:erbas
« Sal al gusto :

Preparacién |
Precahente el horno a 400 °F (200 L6

Tome cada remolacha y pdngala sobre un pedazo de papel alum|n|o (suﬁmente para envolverla bien). Vierta la
migima cantidad de aceite de oliva sobre:cada una'y sazone con sal al gusto. Envuelva cada remolacha, lleve
al:horno y cocine durante 15620 mlnutos Deles la vuelta y cocune 35 mmutos més 0 hasta que estén bien
cocmadas o : : i

Para verificar el punto, inserte un cuch|llo pequeno en la remolacha Cuando ya'estén llstas éste debe entrar
y salir con facilidad. - ' : :

Saque las remolachas del homo retireles el papel alummlo y de]e enfriarun poco para poder mampularlas

: Pele las remolachas con la mano (prefenblemente utilice guantes) 0 con un cuch|llo pequeiio. Deje enfnar
completamente y pértalas en cuartos B :

Para servir, mezcle los trozos de rermolacha con la arrdgula, bane con l& 1§é 'de crema agria y hierbas:','?_':y‘f-
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Ca "entado

e

Ingredlentes
hiite 4 cucharadas de ace|te vegetal o 1y % tazas (320 gramos) de «5 taz“a"s (750 gramos) de arroz
o 1y.% tazas (360 gram‘o"s) champifiones cortados por la blanco preparado e B
: de pechuga de pollo"déshuesada mitad i « 2 cucharadas de salsa inglesa
" ui.y cortada en cubos o ¥4 de taza (80 gramos) de pl- .0 salsa soya
-"% de taza (100 gramos) de . .~ mentones cortados en cubitos: e 4 cucharada de: perejll liso::
cebolla:larga finamente picada: e« %2 taza (120 gramos) de jamén finamente picado =
:,-,Ijré;'taza (120 gramos):de cebolla de cerdo cortado en cubos el cucharada de CILantro ______
‘roja cortada enjulianas « 15 de taza (80 gramoS) de finamente plcado
« 1 'taza (280 gra'mos) de papa chorizo espafiol tajado .-e Salalgusto:
baby cocinada y cortada en -+ 1y % tazag{320! gramcs) de. 'j.’l «:Pimienta al guSto .
mitades : w0 lomo deires coc:nado y Gortado ‘s 8'huevos (opcional) -

en tiras -

Preparacién £

Yy reserve i

Aparte en otra sartén grande caliente el'aceite restante y saltee la cebolla larga yla cebolla roja a fuego me-

fuego bajo, mientras prepara los huevos fntos :: i







Ingred1entes

« Morcillas; thorizos de eectel '-.:'2"cucharadas de cilantro o1 tazé (250 rg.rémos) de cebolla

L y.arepitas h i finamente picado:: blange cortada en julianas
X SRR HpLEE « Sal al gusto : « 1 clcharadita de pasta de tomate
PARA LOS FRIJOLES: s » 1 pizca de azafrén entero :
« 500 gramos de fnj'd'l"bola rOJa PARA LOS PATACONES: " "t - o1 gucharada de: perej|l

" 4is.1 zanahoria (150 gramaos) « 3 plétanos verdes finamente picado

“pelada y cortada por ta mitad. . . Aceite vegetal *Saly plmlenta 131 8U3t0 :

"« 1 cucharada de aceite vegetal Sal al gusto

« Y taza (125 gramos) de. : 'PARALOS HUEvos REVUELTos
cebolla larga finamente picada = PARA EL GUISO U OGAO: " 8 huevos R

'__% taza (125 gramos) de tomate e h " -« 2 cucharadas de mantequxlla
chonto finamente picado i tomates ol ontos o sl y pimienta al gusto

« Y% taza (150 gramos) de e cucharada de manteqwlla S ) i

tqci-n'eta ﬁnamente picada

PARA LOS FRLJOLES

Lave los frijoles y déjelos remojar durante 12 horas En una o[la de presnﬁn ponga los frijoles con: eL agua en
que: los remojé. Agregue la zanahoria, tape y cocine a fuego bajo:durante 45 minutos. Retire del fuego, saque
la zanahoria y lictela con un poco del liquido de la Eoccién: Reserve. Aparte, en una sartén, caliente el aceite y
saitee la cebolla con el tomate hasta que esté transparente Reserve En otra sartén sofffa la tocineta hasta que

PARA LOS PATACONES

Tome los platanos corte los extremos y retireles: la ‘eéscara. Parta cada platano en trozos de aproximadamente '
cuatro centimetros. En una sartén honda, cahente, suficiente aceite para frefr:y-sumerja los plétanos hasta que
ablanden un poco, teniendo cuidado de' ‘que no_ se doren. Retfrelos del aceite y escurra. Con la ayuda de una
pataconera 0 un objeto pesado aplane cada trozo para formar.los patacones. Sumérjalos nuevamente en el:

: . aceite caliente, frialos hasta que doren un poco y. escurralos sobre papel absorbente Sazone con sal al gusto.:

. PARA Los. HUEVOS REVUELTOS: -

PARA EL GUISO U OGAO:

En una olla con agua hirviendo sumerja los tomates durante 20 segundo retlre[os y péselos por‘agua frfa.
Pele los tomates, elimine las semillas y corte en cubos de2x2 centxmetr' eserve En una sartén derrita’ la'i.

e :’5Agregue el azefran y los cuadritos de tomate. Sazone con sal y plmlenta al gusto y cocine por cinco mlnutos

més. Termlne con las julianas de perejil liso. Reserve caliente.

"En un rec1p|ente hondo bata muy b|en los huevos con la ayuda de un bat|dor globo En una olla:grande derrita la-
: _mantequ:[la y agreglie los huevos batidos. Cocine a fuego lento revolv:endo constantemente con una cuchara- :

ide palo 0 una espétula Sazone con sal y pimienta al gusto.
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Muesli con Yogur

y Frutas Frescas

Ingredientes

PARA EL MUESLI:

« 2 tazas (500 gramos) de
hojuelas de avena

e %4 de taza (150 gramos) de
nueces (almendras, nueces
del Brasil, pecanas, etc.)

e 24 de taza (150 gramos) de
germen de trigo

Preparacion

PARA EL CEREAL:

Paral10l6[15[porciones

* % de taza (200 gramos) de
frutos secos (albaricoques,
uvas pasas, datiles, etc.)

PARA SERVIR 4 PORCIONES:

« 1 taza (500 gramos) de muesli
casero

« 1 taza de frutos rojos
(frambuesas, fresas, arAndanos,
moras y agraz)

Precaliente el horno a 320 °F (160 °C).

En una bandeja mezcle las hojuelas de avena y las nueces y lleve al hormo por 15 minutos o hasta que doren
un poco, revuelva la mezcla cada tres minutos para gue hornee uniformemente. Retire del homo, deje enfriar,
adicione el germen de trigo, los frutos secos y revuelva.

» 1 manzana verde partida en
cubos pequefios (opcional)

e 2 bananos cortados en rodajas

« 2 tazas (500 ml) de yogur
natural sin dulce o leche

« Miel de abejas o de maple
para endulzar al gusto

Para servir, en cada plato hondo ponga una porcién de cereal, un poco de frutos rojos, unos cubos de man-
zana, unas rodajas de banano y los arandanos. Adicione el yogur y endulce con la miel al gusto.

Puede guardar el cereal hasta por un mes dentro de un contenedor hermético.
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Ingredlentes ______
i A tazas (500 gramos) de =1 taza (250 ml) de m|el « 1 clicharadita de extractc')- de
ho;uelas de avena 5 ::;‘r“:"f 5 de abejas vainilla (opcional)
« % taza (125 gramos) de Eh % de taza (200 gramos) de . e 1pizcadesal::

: i germen de trigo Sherts azlcar morené: « % taza (125 gramos) de frutos :

3 taza (250 gramos) de L e detaza 175 ml) de aceite " secos (a[bancbques uvas
- nueces talmendras, nueces vegetal (preferiblemente de pasas, datiles, etc) :
"+ del Brasil, pecanas; etc.) canola) o % taza (125 gramos)

i Preparacién

de mantequﬂla

Precahente el homo a. 320 °F (160 2 Bl

En una bandeja mezcle las holuelas de avena, el germen de trlgo y las nueces y lleve al horno por lO als
mihutos o hasta que doren un poco, teniendo cu1dado de que no se quemen Revuelva la mezcla: cada tres
minutos para que dore uniformemente. : ;

conay lleve nuevamente al homo por lO mmutos Ret|re deje enfnar compietamente y parta en veinte trozos
para formar las barras. i TRE

Para variar el sabor sustltuya ta mltad del acerte por la misma_cantidad de mantequilla de mani. Tamblen

st puede agregar a la mezcla una cucharada de canela en polvo o' trocitos de chocolate
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. Cebol ay Timate“-

Para 6 personas;

Ingredlentes i Cs ; : i

TITV YT

PARAELOUISO: . . = Salalgusto

; «:5 tomates (600 gramos)
g 1 cucharada de mantequill_a i

 Pimienta al gusto
« 1 cucharadita de: perejll liso
cortadoen Jul|anas

Cebolla cabezona blanca :
L L PARA LAS OMELETTES:

cortada en julianas
“« 1 cucharadita de pasta .+ 18 huevos:* v
de'tomate e ) cucharadas de manteqmlla

Preparacmn ‘

PARA EL GUISO:
En una olla con agua hirviendo sumerja los tomatesdurante 30 éééundos retlFelos y paseLos por agua fna Pele
los tomates el|m|ne las semillas y corte en cubos de2x2 cent|metros & :

sa&ee durante un mintto mMés. Agregue los cubos de tomate y sazone ¢

y pimienta al gusto. Cocme gl
fuego bajo por cmco mlnutos mas y term|ne con e[ perej|l Reserye a4 :

PARA CADA OMELE'I'I'E-

En un tazén metalico bata tres huevos. Cahente una sartén, derrita una cucharada de mantequilla y vierta en:

i ella los huevos. Deje cocinar durante 10 segundos y siga cocinando a fuego medio bajo revolviendo con una

espatula hasta que la omelette compacte un poco. Deje de revolver, pero siga cocinando hasta que la omelette

esté.en su pUnto Retire de la sartén- y:pongala cuidadosamente: sobre un: p{ato Agregue el guiso de cebolla y R

tomate caliente y sirva de lnmedtato Repita el procedimiento con los huevo










La,/tentacion goza,/de sus mejores
momentos durante el fin de
semana. El/dulce/final/que todos
esperamos...

>
-




i i Para6personas

'-- 3'cucharadas y 1 cucharadita

_ Preparacién| =

‘minutos y sirva con helado de vainilla.

Ingr¢g1entes ______
NigH| barrita (125 gramos) de ~ eltazayl cuchara‘da de .2 dé"taza (100 gramos) d
mantequilla fra cortada:en almendras en laminas. ::: azdcar moreno.. . -
: cubitos pequefios * 4 cucharadas de avena ' .« cucharada de canela’’
© 1.1 taza (115 gramos) de’ harina en hojuelas = en polvo

-todo propésito : : : It %5 de taza de. uvas pasas

“« 3 cucharadas y 1 cucharadita’ ' PARA EL RELLENO: + 1 cucharadsa de fécula de mafz

(50 gramos) de azlcar blanco « 9 manzanas verdes

o 1 barrita (125 gramos)
de mantequﬂla :

ol cucharada y 1 cucharad|ta de
jugo de limén : :
(50 gramos) de: azdicar moreno

PARA EL CRUMBLE:

En una batidora.con la pala a velomdad baja, mezcle 105 cubos‘de:mantequdla la harina, el azticar: blanco, el
azucar moreno, las almendras y la avena hasta que queden en ‘grimos peqguenios (del tamafio de una arveja).

PARA EL RELLENO

Pele las manzanas retireles el corazény cortelas en cuadros de l X l centlmetro Pongalas en. agua con hielo

y: el ]ugo de un llmon para gvitar la oxidacion.

En una olla de acero mOX|dable a fuego medio, dernta la mantequﬂla co
cubos de manzana escurrldos y 8eCos y cocmeloa hasta que esten ‘al dente AdIC|one las: uvas pasas y cocine
por un minuto mas. : :

':__. Ml_gr_itras tanto, disuelva la fécula de maiz en el jugo de limén. Suba nueyame;nte la temperatura de las mah_'---
* zanas y cuando lleguen a punto de ebullicion vierta.la fécula de maiz disuelta en el jugo de limén y deje hervir

por dos minutos. Retire del fuego y ponga:la fruta en un molde refractario grande o seis moldes individuales,

prev1amente engrasados con mantequﬂla y enharinados. Cubra la:fruta'con:la mezcla del crumble y lleve
re:del homo, deje reposar por IO{'

al homo por 20 minutos o hasta que tenga un color dorado mtenso Ret

186|

_:azucar yi la canela. Ahada los .







i Ingredientes |

~e.1 'y 24 tazas de leche entera ¢ 2 tazas (509 b ide: agua f

‘PARALA CREMA INGLESA: ' PARAEL POSTRE: « 1 lata de deditos

« % taza de tinto

‘e 4 yemas : " 45 cucharadas de cocoa en :
o 1 lgta (400 gramos) de leche polvo g;ﬁzadgiiztlgézmos) de crema
condensada « 3 cucharadas de. azucar blanco i ,/2 taza de chocolate blanco, :

:-chocolate de leche y chocola-

« 1 cucharadita de esenciade . = caliente:;i i i te amargo, rallados:

vainilla: . R REOHER Y cucharadas de e ron :

Prepa,racmn

PARA LA CREMA INGLESA:

Con una batldbra mezcle las yemas, la leche condensada y la leche hasta que lncorporen Lleve la mezcla
a una olla y cocine a fuego medio hasta que hierva. Retire del’ fuego agregue la esencia de vainilla, deje
enfnar a temperatura ambiente y reserve. ; .

RemOJe tres cuartas partes de los dedltos en este llqwdo y los restantes ] I-'él tinto'

Enel fondo de una refractarla orgamce una capa con los dedltos remolados en el tinto. Enmma esparza la
mitad de la crema inglesa. Luego disponga la mitad de los deditos remOJados en cocoa y ron y cubra con:
la: érema restante. Termine con los deditos que quedaron. Cubra el postre con la crema de leche batida:

Decore con los chocolates rallados Lleve a la nevera durante minimo ocho horas.
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Clafoutis

de Frutos Rojos

Para 6/personas

Ingredientes !

« ¥ taza de almendras 3 yemas « 1 pizca de sal
sin céscara « 20 cucharadas y 2 « 200 gramos de frutos rojos

« 1y % tazas (330 ml) de cucharaditas de harina de trigo (fresa, frambuesa, mora y agraz)
crema de leche « 15 taza (125 gramos) de o la fruta de su preferencia

« 2 huevos azlcar blanco

Preparacion |

Ponga las almendras en un procesador y tritdrelas hasta obtener una textura de harina.

En un recipiente hondo, con un batidor manual, bata la crema de leche, los huevos y las
yemas. Aparte, mezcle la almendra pulverizada, la harina de trigo y la sal. Afiada los ingredien-
tes secos, poco a poco, al recipiente que tiene la mezcla de leche y huevos e incorpore bien.
Lleve a la nevera y refrigere la mezcla durante dos horas.

Precaliente el horno a 350 °F (180 °C).

Engrase y enharine un molde grande o seis moldes individuales y ponga la mitad de la fruta
en la base. Encima disponga la mitad de la mezcla y afiada el resto de la fruta. Cubra con la
mezcla restante y lleve al homo por 20 minutos o hasta que tenga un color dorado intenso.
Sirva caliente acompafiado de helado de vainilla.







. Ingredientes | .

2 1y % tazas (375 ml) de agua’

. cOn Salsa de Caramelo

"2y Y tazas (400 gramos)-de -
.détiles deshidratados:sin

3uﬂd|ng

| Para, 8 o] 1O personas

PARALATORTA: i « % de taza (185 gramos) de.  PARALASAISA: : -

..... mantequilla . S i
S s de taza y 1 cucharadita

«ltazay 2dcuch'ara'dgf (230 +(120 gramos) de azidicar moreno
gramos) de azlicar blanco '« 3 cucharadasde agua

+ 2 cucharaditas de extracto e 3 cucharadas:de mantequﬂla

: semillas:cortados en 'trocitos

de vainilla i
" caliente’ ie% detazay 1 cucharada
« 3 tazas (350 gramos) de harina Bl e de extracto (200 gramos) dé crema -
: ; de café. ' ;
_...:todo propésito T  deleche . - i3
. it ' i .l cucharadade do
%:L;c;fgjagamtas de bicarbonato . 1 cucharada de polvo paraf-‘ s va?ﬁﬁlaara a de esencia e
'+ I'eucharada de polvo para homear SERR G : » 7 cucharadas de whisky
hornear : Heinie _ e
! Prepara01on

\%

Precaliente el h'otl'no'a 350 °F (180 °C). Ponga a Hiﬂ?atar los‘a'é:-fi:les en el agua caliente durante dos horas.

Pase la harina, &l bicarbonato de sodio y el polvo para hornear por un colador fino | para cemirlos y mezcle
en un reC|p|ente Reserve.

} Vlerta la mezcla en un molde grande (9 pulgadas).o en 8 6 lO moldes |nd|V|duales (8 onzas) prewamente

._-PARA LA SALSA:

engrasados:y enharinados. Lleve al hormno por 20:minutos o hasta que al: msertar un cuchillo, este salga
completamente limpio. Retlre del horno deje enfriar y desmolde : -

: -”En una olla haga un caramelo con el azlcary el ‘agua. Tan pronto esté dorado agregue la manteqwlla

t '._ .manera constante: hasta que el caramelo se disuelva. V|erta el wh43ky y con fﬁUCho cuidado con la ayuda_
de un fosforo ﬂambee la salsa hasta que la llama se apague sola.: ; :

:'“‘"5:-?“-Para servir, callente en el mlcroondas durante 30 segundos y baner con la salsa cahente
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“ -Izj_ﬁgreg@eptes r

. .»1tazay 1 cucharada (260:
‘gramos) de queso crema

blanco *

RIS cucharada y1l cucharadita de'

fécula de mafz:

g Preparacmn

it Precahente el homo a 320 °F (160 °C)

oY% taza (125 gramos) de azlicar

......

- 300 gramos de fresas it

o 2 huevos
« 1 cucharadita dé extracto de #:3:a 4 cucharadas de :
vainilla R mermelada dé durazno
o 1y 24tazas (415 gramos) de ' Rt
crema agria

o2 cucharadas dej jugo de limén

incorporen. Aumente la velomdad amediay contmue batlendo hasta obtener una textura cremosa. Aﬁada los
huevos, uno a'uno, y la esencia de vainilla y siga.rmezclando. Por. ltimo, -adicione la crema agria, el ] ‘jugo de
limén y bata hasta obtener una mezcla homogénes: Vierta en'un 'molde (de 8a9 pulgadas) y lleve al horno al
banQ de Mana durante 45 minutos o hasta que esté dorado y firme. Retire del homo y deje enfriar. .

Desmolde el cheesecakey cubra con las fresas._ :







Ingred1entes

PARA EL BIZCOCHUELO

« 3 tazas (345 gramos): de hanna
todo propdsito

iii#e:1 cucharada de polvo para

“hornear

“« 1 cucharadita de sal

e % de taza, 1 cucharada y1l
cucharadita (170 ml) de acexte
vegetal

e % de taza, 1 cucharada y l i

cucharadita (85 m) 1) de sirope
de maiz
« 3 'huevos

PARA EL RELLENO

« 2 tazas (500 gramos) desiii

crema de leche fria
. 4.cucharadas de azUcar

- “pulverizado

o1 cucharadlta de esencia:

‘a.Y5:cucharadita de c¢anela

. .de vainilla:: i
“» 1 libra de fresas:::

o % de taza, 1 cucharada y-1
cucharadita (170 mt) de leche

o cucharadlta:de gsenciade
vainilla : LI

“en:polvo

« % de taza, 1 cucharada yl
“cucharadita (170 gramos)
de azlcar =

Preparacion |

PARA EL BIZCOCHUELO: -

Precahente el homo a 325 °F (165 °C).

Pase la hanna, lpolvo para hornear, la sal y la canela en polvo por un colador ﬁno para cemirlos y mezcle
en un reCIplente Reserve.

En: una batidora, con el globo a velocidad media,: mezcle el azucar el :aceite y el sirope por un m|nuto 0
Adicione los huevos, ino a'uno, la leche y la esencia de vamzlla y-contin ba_t|endo hasta que incorpore. . :
Agregue los lngredlentes secos y S|ga bat|endo hasta que tenga una: me. a homogénea. Evite mezclar

demasiado. : fitis ikt EERSE il

Vierta la mezclaen 8 6.10: moldes mdeuales (8 onzas) preVIamente engrasados y enhannados Lleve al
homo por 20 minutos o hasta que al insertar un cuchillo, este: salga completamente limpio.

Retlre del horno deje enfriar y desmolde

PARA EL RELLENO:

‘Batala crema de leche fria con el azdicar pulverizado y la esencia .de. varmlla hast qua alcance puhto de chant/'[y :

7 ave las 'frasas' es'curralas retireles las hojas y cdrtelas en dos. Tome la nﬁifad de las fresas, pfquelas en

ienla cremar para darle color Y sabor al relleno. Reserve el resto de las fresas

cuadritos pequefios y afada a la crema. Con la-ayuda de un tenedor: macere. un poco las fresas que estan

y Corte las tort|cas por la m|tad en sentldo horizontal y rellénelas con la crema Decore con la fresas restantes-

sl _cortadas en cuartos
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PARA LA MASA DULCE:  PARALA SALSADE CARAMELO: = PARA EL GANACHE DE

. «:4 cucharadas de mantequﬂla « % de taza y:2 "c";ﬁcharaditas de CHOCOLATE SEMlAMARGO

. a temperatura ambiente .1 azhcar blanco .15 taza (100 gramos) de crema
« 5.cucharadas de azucar i e 1 cucharaday 1 cucharadita de leche ..
-+ pulverizado de agua ¢ 90 gramos: de chocolate
« 2 cucharaditas de sirope de « % de taza (65 gramos) de semiamargo’ i i
maiz o miel de abeja crema de lechg, ... i ‘e 2 cucharadas y 1 cucharadtta
e lh huevo batido: .21 cucharadey e mantequilla
eltazayl cucharada (120 .. de mantegiilla’: TR

gramos) de harina pastelera

Preparacuon

PARA LA MASA DULCE

En-una batidora, con'la pala a velocidad media, n‘fezcle la mantequﬂla el azUcar.y. el sirope o la miel hasta
cremar. AdlClone el huevo sin dejar de batir. Agrégue la harina'y continte batiendo hasta que incorpore.
Tenga cuidado: de no mezclar demasiado. Retire de la batldora forme un rectangulo con la masa, cubra
con papel plastlco transparente y lleve a la hevera.

PARA LA SALSA DE! CARAMELO

En una olla de acero inoxidable: grande ponga el aztcary el agua ¥y cocine g fuego alto ‘hasta formar un ca-
ramelo de color dorado claro. Aparte, caliente: la:: rema de leche a fuego riedio hasta que-hierva y viértala,
poco a poco, en el caramelo revolviendo constantemente. Anada la mantequﬂla y revuelva para mcorporar

fis Retlre del fuego y deje enfriar.

. crema de leche hasta qué hierva. Agregue la crema de leche’ sob___r__{_e el c
- tandas para fundirlos. Incorpore todos los ingredientes con una egpatula.:

PARA EL GANACHE DE CHOCOLATE SEMIAMARGO

Corte la mantequﬂla y el chocolate en cuadrltos y pongalos en un reci

olate y la mantequﬂla en dos’

il Precalien'té.el homo a 350 °F (180 °C).

SRR 0107 [a ayuda de unrodillo; est:re la masa dulce hasta obtener una capa de tres-.mlhmetros de espesor. Corte
. un cnrculo del tamafio del molde. Ponga la capa de masa sobre el miolde y: pinche la’'masa con un tenedor:

paraque no se infle. Lleve al homo durante 10 a 15 minutos. Retire del horno.y deje enfriar, Agregue la salsa.

:”"ifrigfde caramelo tibia, deje enfriar y cubra con el ganache de chocolate Deje reposar a temperatura amblente
durante dos horas. : i :

1198|
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Brovvme

Ingrag1entes ______
PARA LA GALLETA DE BROWN|E;_- « 2 cucharaditas de extracto oY% 'c‘dc’fharadna de pOlVO para
TR ; de vainilla hornear :
e e e e 3 cucharadas y 1 cucharadlta - el:pizcade sal
. eltazay? cucharadas (230 de mantequilla:.:. « 1 litro de helado (elija el sabor
it gramos) de azlcar blanco

: "-___.PARA LA GALLETA DE BROWNIE:

... cucharada de agua-hirviendo

» 360 gramos de chocolate 77 d_e__s_u preferencia)
semiamargo (58%) LT
« 6 cucharadas y 1 cucharadita
de harina todo propésito:

Tep cucharaditas de café i
instantaneo disuelto en una ::: :

Preparacién ‘

En la batidora, a velocndad media, bata-los: huevos Vel azlicar hasta qué '|r:1corporé:h.-Aﬁada el café"y elex-
tracto de varnllla y bata per 15 minutos o hasta que la mezd gsté pallda

Aparte, corte la mantequﬂla y: 260 gramos de chocolate en’ trozos pequenos Pongalos en: un tazon y
deiritalos al bafio de Marfa a fuego bajo hasta ‘que fundan. Agregue el chocolate a la mezcla de huevos,
azticar y café y: ‘revuelva hasta que incorpore. Afdda‘el resto del chocolate en trogitos, la harina, el polvo
para: homear y laisal. Contintie batiendo a velocidad baja hasta obtener una mezcla homogénea (tenga
cuidlado de no 'mezclar demasiado parano desarrollar el gluten) Deje reposar en el tazén por 30-minutos
en el congelador. ;

Precahente el homo a 350 OF (180 °C)

Retire la masa del congelador dividala endos paE’tes lguales y: ponga cada: parte saobre papel plastico trans-
parente. Con cada porcidn de ‘masa, forme un'rollo y envuelvalos en el papel plastico. Lleve a‘la nevera por
sels horas it

' Saque los rollos de la neveray con la ayuda de un cuch|llo corte cada rollo en 12 unidades para obtener 24

i I_'Ret|re del horno, deje enfriar y arme cada sandwich con las galiafaé y:
it “durante dos horas:

no se peguen Lleve al homo por lO 6 12 minutos.

_,,élédbf Llévelos al congelador !
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PARAELPURE: © =~ o sly¥%tazes (350 gramos)

. <% detazay 2 cucharadaé

.presionar los pudmes)

Ingred1entes

de frambuesas
« 1y % tazas (350 gramos) de :
fresas sin holasy cortadas

«1tazay 3 cucharadas’ =~ -
(300 ml) de agua

: en seis
(180 gramos) de azucar blanco

s Llibra dé fresas, lavadas, sin’:" tg :?;;Zas (350 gramos) it 7
"' hojas (puede reemplazarlas : R

por frambuesas 0 cualquier fruto Eg:;::;as i gramos) e
“del bosOIue).- ' P L pen e malde: ity s
« 5 cucharadas de aztcar i
pulverizado . i y sin log__bordes B
Prepa_;_’acmn
PARA EL PURE:

En una alla ponga a cocinar a fuego alto el agua ‘con eL azucar blanco y lleve a punto de ebulllmon para
hacer un Sll’Ope Apague y retire del fuego :

obtener un puré. En una olla:ponga la mitad del pure de fresas COn el S|rop' /lleve a punto de ebullicion. Baje'
a fuego medio, agregug las frambuesas, las fresas, las moras y el agraz.y:cor tinde cocinando hasta que las
frutas estén blandas pero que no se deshagan RetJre del fuego y'deje enfrlar a: temperatura ambiente. it

Tome 86 10 moldes mdlvrduales (8 a 10 onzas) y forre el |nter|or con papel plastico transparente

En‘,ei_'pure restante sumerja las tajadas de pan:y cubra con estas las paredes de los moldes. Rellene cada
molde con la mezcla de las frutas. Tenga en cuenta que debe estar fria para que el pan no se deshaga.

Tape cada; molde con otra tajada-de: pan remojada en el puré.: Cubra con: papel plast|co transparente, pre- o

sione bien y.lleve a la nevera durante minjmo seis horas (ponga sobre cada: molde un objeto pesado para::. '

i Para servir, .desmolde cada pudin'y decore con frutos rojos frescos. Puede acompafar con crema de leche batida.
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Ingredlentes

Lt e —

.f;f.,PARA LABASE © % PARAELRELLENO: PARA: LA NARANJA C'O'NFITA?iDA:

e LyYa tazas de galleta tipo : « 1 lata (400 gramos) de leche « 1 naranja
Graham (Macarena®) trituradas condensada ; P J;é taza (100 gramos) de

“ ... 2 cucharadas:de azucar blanco ¢ 4 yemas ik “azlcar blanco

+:5 cucharadas de mantequilla .« % tazay 2 cucharadas de « 1 taza (125 ml) de agua
(sin sal) derretida . jugodelimon (recién exprimido) R

En un recipiente hondo mezcle las galletas trlturadas el azdcar y la mantequﬂla derret|da con un tenedor
hasta que todos los lngredientes se incorporen. i

Ponga la mezcla en el fondo de un molde de pie. refractano de 9 pulgadas Dlstrlbuya y preS|one con fuerza
la mezcla con el fondo de una cuchara grande, para formar-una tiase firme y:uniforme. También debe cubrir
con'la‘mezcla los bordes del molde. Lleve al homo' durante 10 minutos. Retire de[ horno y deje enfriar a
temperatura amb|ente

PARA EL RELLENO:

En un tazén mezcle la leche condensada y las: yemas hasta que mcorpor B Agregugle'l jugo de limon y :
contmue batlendo “Tenga en cuenta que la mez ase endurecera un poco LS :

Vierta el relleno en el mo{de y lleve al horno por 15 minutos. Ret|re del horno y deje enfnar completamente

1 para que el relleno se ponga més firme. Lleve a la nevera y refrrgere tapado durante minimo ocho horas.::

‘minuto, retire del fuego y pase por un colador. Enjuague las julianas de n

PARA LA NARANJA CONFITADA:

Con un Cuch|llo retire cutdadosamente la p|el de la naranja, descartand 1 1
Coite la p|el en julianas muy delgadas y péngalas en una olla con abunda agua hirviendo. Cocine:por un:

3ija en abundante agua y repita

Lt ieste procedlmlento tres veces mas, con el fin de eliminar el sabor amargo de la céscara.

i Enuna olla:ponga el azticar con la media taza de aguay las Jullanas de nafanja Cocme a fuego medio hasta

SE “que hlerva Baje la t:emperatura y siga cocinando a fuego bajo por: cuatro m
: blen y cubra con:un poco de azlcar blanco. ik

5}5E;§?-fUtLl|ce la naranja conﬁtada para decorar el p/e :

s_ Retire del fuego, escurra
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