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Introduccion

Entorno general

1.

Desarrolla su actividad profesional, como auxiliar o ayudante, tanto en grandes como en
medianas y pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también
puede trabajar por cuenta propia en pequeflos establecimientos del subsector de
restauracion.

Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de prestacion de
servicio en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en su caso,
servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las
subareas de hoteleria y restauracion (tradicional, moderna y colectiva). También en
establecimientos dedicados a la preelaboracion y comercializacion de alimentos crudos,
tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucion de productos alimenticios, etc.

Lasocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

a) Ayudante o auxiliar de cocina.

b) Ayudante de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

Es importante destacar que las Capacidades Terminales del Mdéduloe son las siguientes:

= Acopiar y distribuir materias primas interpretando documentos afines a la
produccion e instrucciones recibidas.

= Preparar maquinaria, bateria, utiles y herramientas relacionando sus aplicaciones
basicas y su funcionamiento.

= Realizar operaciones previas de manipulacion identificando y aplicando los
procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales, de acuerdo a normas
establecidas e instrucciones recibidas.

= Realizar y obtener cortes especificos y piezas con denominacion, identificando y
aplicando las técnicas y procedimientos adecuados a las diversas materias
primas, de acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas.

= Regenerar materias primas identificando y aplicando las técnicas en funcién de
las caracteristicas del producto a regenerar.

Asi pues podemos concretar que los Objetivos Generales son:

Intervenir en los procesos de produccion culinaria a partir de las instrucciones recibidas
y los protocolos establecidos.

Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
Ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion
a sus posibles aplicaciones.

Cumplir los protocolos de seguridad laboral y medioambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el medioambiente.
Mantener unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo.
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U.D. 1.Métodos de coccion.

En la presente unidad didactica se explican los diferentes métodos de coccion de las
materias primas, para ello en primer lugar se da a conocer los diferentes cambios que
sufre una materia prima al aplicarle cualquier método de coccion.

Los objetivos de la unidad didéctica son:

o Identificar los cambios que sufren las materias primas tras ser sometidas a
la aplicacion de cualquier método de coccion.

o . Conocer los principales métodos de coccidn, asi como las principales
caracteristicas de cada uno de ellos.

o Conocer que método de coccion es el mas adecuado a aplicar en las
materias primas, asi como los resultados que se obtienen de su aplicacion.

Contenidos:

1. Cambios de las materias primas.
2. M¢étodos de coccion.
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1. Cambios de las materias primas.

De forma incorrecta, cuando hablamos del cocinado de las materias primas,
asociamos este hecho a la aplicacion de calor en las mismas, o lo que es lo mismo, a
la aplicacion de elevadas temperaturas. Este es un factor que desde este mismo
instante tenemos que eliminar de nuestro pensamiento.

Existen diferentes técnicas para elaborar una materia prima, buscando con ellas que
las materias primas sean saludables e inocuas para el ser humano; en una palabra, que
no nos causen ningun tipo de enfermedad.

Parar ello necesitamos modificar uno de los siguientes factores:

- Temperatura; en este aspecto cabe destacar que al someter a una materia prima a
temperaturas por encima de los 70°C, estamos consiguiendo que las bacterias que en
ella pueden existir, mueran.

- Ph; cuando sometemos una materia prima a la accion de un 4cido, ya sea citrico o
cualquier de los diferentes tipos de vinagre, estamos modificando el ph de la materia
prima, y con ello provocando que las bacterias no puedan vivir en esa materia prima.

- % Agua; todo ser vivo necesita de agua para poder vivir, si eliminamos el agua de
una materia prima, mediante el desecado, estaremos eliminando la posibilidad de vida
bacteriana en las materias primas.

Como podemos observar, estas diferentes modificaciones, tienen un Unico objetivo,
obtener alimentos libres de bacterias, y por lo tanto saludables.

En cualquier caso no se puede negar que de forma mayoritaria, cuando pensamos en
cocinar, pensamos en aplicar fuego/calor a una materia prima; es por ello que
debemos ser conscientes que al llevar a cabo esta accion, todas las materias primas
sufren una serie de cambios, que seran diferentes en funcién del método de coccion
que apliquemos en cada momento.

Estos cambios son:

1- Alimentos mas saludables; tal y como ya hemos dicho, la aplicacion de
temperaturas por encima de los 70°C, tiene como resultado un alimento mas seguro,
debido a que a estas temperaturas se eliminan las bacterias y microorganismos
existentes en las materias primas, que son perjudiciales para nuestra salud.

2- Alimentos que facilitan la digestion; estd comprobado que nuestro aparato
digestivo, necesita menos aplicacion de acidos géstricos, y por lo tanto menos
esfuerzo, para digerir alimentos cocinados, que alimentos consumidos sin la
aplicacion calor.
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3- Peso y volumen; cuando se le aplica calor a una materia prima, en ella el agua se
evapora, esto conlleva una pérdida del peso de los alimentos, asi como una reduccién
de su volumen.

4- Aspecto; la modificacion visual que se da en las materias primas al aplicarles calor,
transforma su aspecto visual, dando a los alimentos un aspecto méas apetecible, siendo
con ello mas atractivos para el comensal, esto se debe a que nuestra mente asocia €sos
aspectos con aspectos positivos, del mismo modo que asociamos los colores vivos
con aspectos positivos y los colores parduzcos oscurecidos sin brillo con aspectos
negativos. Por ello nunca debemos olvidar que la presentacion de una elaboracion es
esencial, puesto que el ser humano en primer lugar come con los 0jos.

5- Textura; al aplicar calor se modifica la textura (esponjosidad, crujiente) en este
caso debemos tener presente que en funcion del método de coccidon que apliquemos
vamos a obtener un resultado diferente. Por ello es muy importante conocer los
diferentes métodos de coccion y cual es el resultado de aplicar cada uno de ellos,
puesto que de ello dependera la textura de la materia prima (que debo aplicar para el
resultado que quiero obtener).

6- Sabor; este es sin duda un aspecto que sufre una gran modificacion. Ninguna
materia prima tiene el mismo sabor en crudo que tras aplicarle calor. Pero no solo eso,
también debemos tener en cuenta que segun el método de coccion que utilicemos en
su elaboracion, obtendremos un sabor diferente. Esta diferencia se incrementa si
tenemos en cuenta el resto de materias primas que pueden intervenir en la elaboracion.
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2. Métodos de coccion.

En primer lugar es importante recordar que segun el método de coccion que apliquemos,
obtendremos un resultado diferente, es por ello muy importante que pensemos que
queremos obtener, para con ello aplicar el método mas propicio para ello.

En este punto es por lo tanto concretar que existen 2 grandes grupos en los que podemos
agrupar los diferentes métodos de coccidn, estos grupos resultan de los 2 principios
fundamentales de la coccion, estos son:

- Por disolucion o expansion; en este principio se parte de un liquido frio, en el que al
entrar las materias primas en contacto con ¢€l, los jugos internos de las materias primas
son liberados y se disuelven en el liquido de coccion.

- Por concentracion; en este tipo de cocciones, la materia prima se expone a calor vivo,
esto provoca la coagulacion superficial de las proteinas y los jugos quedan en el interior
del alimento cocinado.

Es importante tener en cuenta que estos principio se pueden dar, en los métodos de
cocciodn, juntos o separados.

Los principales métodos de coccion son:

- Hervir.

- Blanquear.

- Escalfar o pochar.
- Estofar.

- Cocer al vapor.

- Freir.

- Saltear.

- Asar a la parrilla.
- Brasear.

- Hornear.

- Gratinar.

- Glasear.
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- Hervir.

Cocinar una materia prima en un liquido en ebullicidn, este hecho se da cuando se alcanza
una temperatura de 100°C.

Es importante tener en cuenta que el hecho de realizar una ebullicion aplicando una gran
cantidad de calor, y con ello obteniendo una ebullicién intensa, no conlleva que la
temperatura aumente mas rapidamente, si no que el agua se evapore mas rapidamente.
Para conseguir que se produzca un aumento de temperatura basta con tapar el elemento
de la bateria que estemos utilizando.

En cualquier caso tanto hervir en un recipiente tapado o en uno destapado, tiene ventajas
e inconvenientes.

Hervir en un recipiente destapado.

VENTAJAS

- Se puede realizar un control exhaustivo del método de coccion.
INCONVENIENTES:

- Sufre una evaporacion rapida del liquido en ebullicion.
- Las materias primas se pueden agarrar o pegar, pudiendo ser necesario la incorporacion
de liquido a la coccion.

Hervir en un recipiente tapado:
VENTAJAS

- Se necesita menor tiempo de hervido, debido a la presion que se consigue en el interior
del recipiente.

- La materia prima sufre una menor deshidratacion, conservando mas nutrientes, siendo
estos de mas calidad.

INCONVENIENTES:

- No se puede realizar un control exhaustivo del método de coccion.
- Las hortalizas pierden color y viveza.

Teniendo en cuenta que la posibilidad de tapar el recipiente en el que se esta realizando
el método de cocciodn, existe otro factor que se antoja mas determinante, en lo referente
al resultado obtenido durante la aplicacion del hervido, este es que podemos hervir
partiendo de un liquido frio o de un liquido en ebullicion.
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o Hervir partiendo de liquido frio.

Este es el mejor ejemplo del principio de disolucidon o expansion, ya que al introducir una
materia prima en un liquido frio, se produce un cambio de color y sabor, entre el liquido
y la materia prima.

Debemos tener presente, que utilizando esta opcion, se generara una espuma; e€s
conveniente eliminarla debido a que en ella se encuentran las impurezas de las materias
primas que se estan hirviendo; a la accion de eliminar la espuma derivadas de la aplicacion
de este método de coccion, le llamamos desespumar.

Es importante tener presente que resultado obtener al aplicar este método, son:

- las materias primas, liberan sus jugos, y con ello sus nutrientes, sabores y aromas,
permitiendo la unién de los mismo de todas las materias primas, presenten en la
elaboracion.

- las hortalizas y las legumbres se rehidratan.

Este esun método que podemos aplicamos para conseguir:

- fondos.

- coccion de legumbres.

- crustaceos Vivos.

- patatas.

- carnes duras (caza o animales adultos)

o Hervir partiendo de liquido en ebullicion.

Este método es un buen ejemplo del principio de concentracion, ya que al introducir una
materia prima en un liquido en ebullicion, provocamos que las proteinas de la superficie
se coagulen, no haciendo posible que se intercambien los jugos de la materia prima y el
liquido en ebullicion.

Es importante tener presente que resultado obtener al aplicar este método, es que las
diferentes materias primas conservan sus jugos en su interior, y por lo tanto conservan
sus valores nutricionales en mayor medida.

Este es un método que podemos aplicamos en:

- hortalizas y legumbres.

- pastas alimenticias y arroces.

- crustaceos muertos.

- carnes tiernas (aves, ternera, cerdo).
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- Blanquear.

Definimos blanquear como la introduccién de una materia prima en agua en ebullicion o
aceite caliente, brevemente, con el objetivo de eliminar impurezas, eliminar sabores
desagradables, ablandar o precocinar, la materia prima en cuestion.

A forma mas habitual de blanquear es partiendo de agua en ebullicion, en este caso
introducimos la materia prima en el recipiente en el momento en el que se encuentre el
agua con una ebullicion intensa. En ese momento vemos como se detiene la ebullicion.
Sabremos cuando es el momento de retirar la materia prima introducida en el mismo
instante en el que el agua recupera la ebullicion.

También podemos blanquear partiendo de agua fria o en aceite caliente, pero estos son

métodos poco frecuentes, debido a que son procesos mas lentos y costosos que el
explicado.

- Escalfar o pochar.

Decimos que escalfamos o pochamos cuando sumergimos una materia prima.en un
liquido a una temperatura nunca superior a 80°C, es decir que no esté en ebullicion.

Es importante destacar que podemos escalfar de 3 formas:

* Con liquido abundante.
= Con poco liquido.
* Al bafio maria.

De las 3 formas indicadas, concretaremos el escalfado o pochado en liquido abundante y
el bano maria.

Mediante el escalfado con liguido abundante, de esta forma obtenemos una materia prima
cocinada, que resulta tierna y jugosa. El motivo de este resultado es que mediante esta
metodologia se ablandan los ligamentos de los musculos, obteniendo una textura
gelatinosa de los mismos.

Un aspecto a destacar, en el caso de los huevos, es que estos flotan cuando estan cocidos,
sabiendo con ello que han alcanzado el punto exacto de coccion.

En este método, debemos tener en cuenta que el recipiente debe encontrarse semitapado,
ya que con ello conseguimos que no se evapore el liquido y no ascienda la temperatura
del interior del recipiente.

Cabe destacar que es habitual que se afnada vinagre, o algun tipo de acido alimenticio
(zumo de limdn, pomelo, etc); el motivo del uso del vinagre es que las proteinas se
mantengan unidas. Es importante resaltar que en el caso de los huevos escalfados o
pochados, estos se cocinan cascados sin batir, es por ello que necesitan ayuda para que
sus proteinas se unan de la forma mas rapida posible.
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Este es un método de coccion muy utilizado para:

= Huevos.

» (Carnes duras.
= Salchichas.

=  Vegetales.

=  Aves.

= Pescados.

Con el método_al baiio maria, ponemos un recipiente con agua al fuego, y su interior,
introducimos otro recipiente mas pequeio con la materia prima.

El objetivo es cocinar la materia prima mediante calor himedo indirecto.
En este caso distinguimos entre el bafio maria sin mover y el removido.

En el caso del bafio maria que no se mueve, se utiliza tanto en fogones como en horno,
aunque como norma habitual se utiliza es el horneado. Es el método utilizado en la
elaboracion de:

= Flanes.
= Pudings.
= Terrinas y patés.

En el caso del bafio maria removiendo, esta accion se lleva a cabo, de forma continua, ya
que-se busca que la elaboracion espese. Este método es utilizado para:

= Salsas.
=  (Cremas.
=  Masas.

- Estofar.

Se define este método como, el cocinado de un alimento en una grasa y en su propio jugo.
En este caso el reciente permanecera tapado, ya que sino el liquido se evaporaria, y a una
temperatura maxima de 100°C.

Se utiliza en:

» Piezas de carne de 2% 6 3% categoria.
= Grandes piezas de pescado.

10
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- Cocer al vapor.

En este caso, este es un método de coccidn, en el que la materia prima no esta en contacto
con el liquido en ebullicion, ademas el recipiente debe estar tapado, el motivo es que
buscamos no perder el vapor generado en la ebullicion del liquido, y con ello suministrar
calor himedo indirecto a las piezas a elaborar.

Para llevar a cabo este método de coccion, utilizamos una vaporera

Con la aplicacion de esta técnica conseguimos:

= Los alimentos son mas sabrosos ya que no pierden sustancias hidrosolubles.
= Se reduce el tiempo de coccion.

* Los alimentos conservan mas nutrientes.

» Las hortalizas pierden menos color.

= Las materias primas no se rompen.

Debemos tener en cuenta que las materias primas tengan el mismo grosor, con el objetivo
de obtener las piezas cocinadas en el mismo tiempo.

También tendremos en cuenta que las materias primas que cocinemos mediante este
método deben ser materias primas poco grasas, ya que utilizando este método no se
calientan las grasas lo suficiente para llegar a fundirlas.

Utilizamos es te método en:

= (Carnes.
= Pescado.
=  Hortalizas.

- Freir.

Definimos freir como introducir una materia prima en una grasa alimentaria a alta
temperatura (150°C — 180°C), consiguiendo con ello que las materias primas adquieran
una textura crujiente, debido a que las materias primas al entrar en contacto con la grasa
a alta temperatura provoca una rapida coagulacion de las proteinas superficiales
formandose una costra crujiente. Consiguiendo al mismo tiempo que en su interior
encontremos la materia prima cocinada y resultando tierna y jugosa.

11
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Es importante destacar que cuando utilizamos este método de coccion debemos tener en
cuenta que es un método con un alto contenido caldrico, debido a que las materias primas
absorben parte de las grasa que utilicemos; por lo que podemos concluir que es un método
de coccidn poco saludable.

Respecto a preelaboraciones que se pueden llevar a cabo, concretar que este es un método
en el que las materias primas se pueden freir directamente o pueden ser previamente
rebozadas.

En el caso de freir las materias primas sin rebozar, debemos tener en cuenta que este no
desprenda agua durante la fritura, o cuando estemos ante materias primas que generen
facilmente una costra al ser fritas.

Las principales materias primas con las que utilizamos esta opcion son:

= Huevos.
= Patatas.
= Salchichas.

En el caso de freir materias primas rebozadas debemos tener en cuenta que son materias
primas que tienen un elevado % de humedad o tienen dificultades por si solas para generar
una costra durante su cocinado, en este caso distinguimos

- Enharinado; en este caso pasamos las materias primas por harina. La utilizamos en:

=  Hortalizas.
=  Pescados.

- Rebozado; pasamos la materia prima por harina y huevo, con este orden conseguimos
que el huevo se adhiera mejor. Utilizamos esta opcion en:

=  Hortalizas.
= Pescados.

- Empanado; en este caso pasamos la materia prima la pasamos por harina, huevo y pan
rallado. Utilizamos esta opcion en:

= Escalopes.

= Croquetas.

= Pescados.

= (Quesos.

= Elaboraciones con relleno.

13
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- Orly; en este caso elaboramos una pasta que puede elaborarse de 3 formas:

1. con levadura; levadura prensada, agua, aceite y sal. En este caso podremos utilizar la
pasta cuando la levadura haya fermentado, esto lo reconoceremos ya que la masa subira.

2. con bebida carbonatada; bebida con gas carbonico, harina, aceite y sal. Se mezclan los
ingredientes y la pasta esta lista parara su uso.

3. con claras de huevo; claras montadas, harina, aceite y sal. Se mezcla y esta lista para
utilizarse.

El rebozado orly lo utilizamos en:

=  Pescados.

= Crustaceos.

= Cefal6podos.
= Hortalizas.

=  Embutidos.

Respecto a frito de rebozados tenemos que tener en cuenta los siguientes aspectos:

- Los rebozados se aplican justo en el momento antes de realizar la fritura.

- Debemos utilizar aceite limpio, eliminando excesos de harina, pan o pasta.

- No mezclaremos diferentes tipos de aceite.

- No freir al mismo tiempo grandes cantidades de materias primas.

- Las materias primas no se deben pinchar, para que no absorban excedente de grasa.

- Las materias primas, una vez fritas deben ponerse a escurrir, para eliminar el exceso de
grasa.

- Las materias primas fritas no se deben tapar, para que no pierdan la textura crujiente.

- Saltear.

Este método de coccidn consiste en cocinar una materia prima en poca grasa a fuego vivo
realizando el movimiento de saltear.

Este movimiento consiste en coger la sartén por el mango y realizar movimientos de
vaivén hacia adelante y hacia atrés de forma reiterada y rapida.

El tiempo de aplicacion de este método es corto, por este motivo es importante que las
materias primas estén racionados en pequeiias piezas, por ello es importante que ante
elaboraciones con diferentes materias primas, todas estén racionadas de forma semejante.

En el caso de estar racionados de forma diferente, tenemos que tener en cuenta este

aspecto en el momento de incorporacion de las materias primas, de forma que
incorporemos primero las materias primas mas gruesas y duras.

14
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En ocasiones enharinaremos las materias primas con el objetivo que no salpique y pierdan
jugos.

Nos referimos a saltear, cuando calentamos un alimento previamente cocinado o
blanqueado con un poco de grasa a fuego fuerte.

Utilizamos en las siguientes materias primas:

= Carne tierna.
= Hortalizas.

= Pastas.

=  Moluscos.

= Crustaceos.

- Asar a la parrilla.

Meétodo en el que sometemos las materias primas a altas temperaturas -de calor seco
(220°C -250°C), sobre parrilla.

En este caso cabe destacar que el calor procede de la parte inferior, por lo que es necesario
girar la pieza, para que todas sus caras se cocinen. Es importante tener en cuenta que una
vez expuestas al calor a altas temperaturas de forma directa, debemos bajar la
temperatura, buscando con ello su correcta coccidn interior. (170°C)

Existen diferentes aspectos a tener en cuenta, en el momento de aplicar este método de
coceion, estos son:

e Es importante que las materias primas sean lo mas planas posibles, debido a que
cuanto mas planas sean, mayor superficie de contacto directo al calor tendran.

e Para girar las materias primas, utilizaremos espatulas, evitando pinchar las piezas,
evitando con ello que puedan perder sus jugos.

e El momento en el que debemos anadir la sal, es al final de la coccion.

e Los grados de coccion de la carne los podemos conocer presionando ligeramente
con los dedos la pieza, asi pues decimos:

Consistencia al tacto | Punto de las carnes
Blando Crudo

Flexible Sangrante
Resistente A punto

Firme Muy hecho

15
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Utilizamos este método de coccion para las siguientes materias primas:

e (Carnes.
e Pescados.
e Hortalizas.

- Brasear.

Para llevar a cabo este método de coccion aplicamos sobre las materias primas un fuerte
calor directo, el objeto de este paso es dorar las piezas; seguidamente afiadimos un liquido
(agua, fondo, vino) o una mezcla de liquidos, este liquido debe cubrir %4 parte de la pieza.
Incorporamos una mirepoix de hortalizas; y todos estos ingredientes los cocinamos a
fuego suave, en horno o en recipiente tapado sobre fogon.

Una vez la pieza este cocinada, la retiramos, y se reduce la salsa, triturdndola y pasandola
por el chino.

Este es un método de coccidon que aplicamos en piezas de carne de 2* ¢ 3%categoria,
también podemos aplicarlo en piezas mas tiernas, teniendo en cuenta que el tiempo de
coccion sera menor, que se le aplicaran temperaturas mas bajas y que se regard con una
menor cantidad de liquido o mezcla de estos.

Como hemos mencionado anteriormente, este es un método de coccidon que aplicaremos,
de forma mayoritaria, en piezas de 2* ¢ 3"categoria, estas son piezas con una mayor
dureza, por este motivo necesitan cocciones prolongadas, con el objetivo de reblandecer
las piezas.

Aplicamos este método en:

e (Grandes piezas de 2* y 3? categoria.
e Pescados.
e Hortalizas.

- Hornear.

M¢étodo de coccidn en el que se aplica calor seco directo mediante horno, en el que las
piezas se acompafaran de poca grasa, sin liquido y sin tapar.

En este caso ubicaremos las piezas en bandejas gastronorm, moldes o placas; que estaran
previamente engrasadas.

También es importante resaltar que el horno estard precalentdndose, por lo que es
importante que la primera accion de la mise en place, cuando vayamos a utilizar este
método de coccidn, sea precalentar el horno.

Una vez engrasadas las pieza y ubicadas en las bandejas de horno, las introduciremos en

el horno a una temperatura que variara desde los 150°C hasta los 250°C, dependiendo de
materias primas y tamafio de la pieza.
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Cuando apliquemos este método, las piezas deben moverse lo menos posible, ya que para
moverlas necesitamos abrir el horno, y esto conlleva un descenso en la temperatura de
coccion.

Aplicamos este método en:

Carnes.

Pescados.

Hortalizas.

Pastas y arroces.
Elementos de pasteleria.
Huevos.

- Gratinar.

Este es un método que aplicamos cuando queremos tostar la parte superior de una
elaboracion (lasafia), para ello sometemos a las elaboraciones a la aplicacion de calor
directo a unas temperaturas que oscilan entre los 250°C y los 300°C, esto lo hacemos
mediante horno o salamandra.

Es importante destacar que para poder gratinar es necesario aplicar a la superficie de la
elaboracion algun tipo de grasa alimentaria, queso, nata, huevo batido o una mezcla de
estas.

Aplicamos este método en:

Pescados.

Carnes.

Aves.

Huevos.

Hortalizas.

Pastas.

Elementos de reposteria.

- Glasear.

Me¢étodo que tiene los mismos principios que el braseado, con la diferencia que en este
método la pieza se terminard con acabos dorados y brillantes.

Para obtener este resultado aplicaremos un calor fuerte sobre las piezas, hasta el punto en
el que la pieza este dorada. En ese punto afiadiremos vino y lo dejaremos reducir, bajando
la temperatura de coccidon en el momento de mojar la pieza; es importante resaltar que
debemos regar la pieza con el propio jugo de la coccion de vez en cuando, evitando que
se reseque, dandole ese bonito color dorado, como resultado.

Este es un método que también se aplica en hortalizas ricas en azlcares (patata, cebolla,
zanahoria), en este caso utilizaremos fondos o agua, azucar, mantequilla y sal; cn ello
conseguiremos el glaseado de las diferentes piezas.
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Este es un método que aplicamos en:
e (arnes.

e Aves.
e Hortalizas.

Actividades UD. 1 Métodos de coccion

1. Nombra los diferentes cambios que sufren los alimentos cuando los cocinamos.
Explica 2 de ellos.

(Qué principios fundamentales de coccion existen? Explica en qué consisten cada
uno de ellos.

Define hervir.

(Qué inconvenientes tiene hervir un alimento en un recipiente destapado?

Define blanquear.

Define freir.

Qué tipos de rebozados hay?

Define pochado o escalfado.

Define saltear.

10. Define brasear.

11. Define cocer a horno u hornear.

12. Define estofar.

13. Define gratinar.

14. Define cocer al vapor.

15. Define emparrillar o asar a la parrilla.

T

O 0NN AW
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16. Define glasear.

17. Define cocer a horno u hornear.

18. {Qué tipos de rebozados hay? Explica en qué consisten.
19. Completa las siguientes preguntas tipo test:

a) Una ebullicion intensa hace que:

o Aumente la temperatura.
o Se evapore antes el agua.
o El alimento se cocine antes.

b) Cuando blanqueamos un alimento partiendo de agua fria el recipiente debe
estar:

o Tapado.
o Destapado.
o Semitapado.

¢).- Cuando cocinamos un alimento al vapor conseguimos:

o Que se reduzca el tiempo de coccion y por lo tanto se conservan mas
las vitaminas de los alimentos.

o Que los alimentos no se rompan.

o Todas las respuestas son correctas.

d) Los alimentos fritos son:
o Muy sabrosos y saludables.
o Bajos en calorias.
o Muy sabrosos pero de alto valor calorico, ya que siempre absorben
algo de grasa y aceite, y son menos saludables.
e) Cuando salteamos un alimento el tiempo de coccion:
o Es largo.
o Es corto y los ingredientes deben estar troceados o ser pequeios.
o Dependera del grosor y tamafio de los ingredientes.
f) Para hornear un alimento lo pondremos en:
o Placas o moldes.

o Solo en placas.
o Placas, moldes o sobre rejilla.
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g) Cuando pochamos o escalfamos un alimento en un liquido, este:

@)
@)
@)

Tiene que hervir.
No puede hervir.
No importa que hierva en algin momento.

h) Gratinar consiste en:

o

Tostar a horno fuerte o en salamandra la parte superior de un alimento
o elaboracion a una temperatura de 250°C- 300°C.

Tostar a horno suave o en salamandra la parte superior de un alimento
o elaboracidn a una temperatura de 150°C-180°C.

Ninguna de las anteriores es correcta.

1) Cual de los siguientes géneros hariamos escalfado.

@)
@)
@)

Un solomillo.
Un entrecote.
Trozos de carne poco tierna de 2* ¢ 3* categoria.

20. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:

Es habitual que se afiada vinagre en el escalfado.

Los huevos escalfados cuando estan cocidos se quedan en el fondo del
recipiente.

Cuando cocinamos al bafio maria puede ser al horno o al fuego.

Al bafo maria nunca removeremos el género.

Cuando cocemos al vapor, el género estara en contacto con el liquido
hirviendo y el recipiente estara destapado.

Las verduras hechas al vapor pierden menos color.

21



U.D. 2. Elaboraciones basicas.

En la presente unidad didactica se busca introducir al alumno las diferentes elaboraciones
basicas de la cocina, intentando con ello que sean capaces de diferenciar e identificar los
principales fondos de cocina, tanto basicos como complementarios.

Estamos ante una unidad muy importante, ya que los fondos de cocina son la base de una
gran cantidad de elaboraciones culinarias, es por ello que realizar correctamente un fondo

nos asegura una elaboracion de calidad.

Los objetivos de la presente unidad didéctica son:

o . Conocer e identificar los diferentes fondos basicos.
o~ Conocer e identificar los diferentes fondos complementarios.
o Conocer la clasificacion de los diferentes fondos.
o Conocer e identificar la elaboraciéon de cada fondo y cudles son sus
aplicaciones.
Contenidos:

1. Fondos de cocina basicos.
2. Fondos de cocina complementarios.
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1. Fondos de cocina basicos.

Cuando hablamos de fondos de cocina bésicos nos referimos a aquellos elaborados con
huesos de ternera, aves, caza o espinas y cabezas de pescados; junto con hortalizas
cortadas en mirepoix (groso modo). A este conjunto de ingrediente les aplicamos una
coccion lenta y prolongada, que tiene por objetivo extraer sabores, aromas y nutrientes de

las mismas.

Los fondos que incluimos en el grupo de fondos de cocina basicos son:

1.1 Fondo blanco.
1.2 Fondo oscuro.
1.3 Fumet.

1.4 Gelatina.

1.5 Consomés.

1.1 Fondo blanco.

En primer lugar debemos destacar que la elaboracion de este fondo se basa en el principio
de disolucion o expansion. Para ello utilizamos el método de coccion “hervir”, y lo
haremos partiendo de agua fria y con la marmita destapada, mediante una ebullicion lenta.

Este es un fondo que se obtiene por la coccion lenta y continuada de huesos de ternera,

ave y mirepoix de hortalizas.

La ficha técnica que utilizaremos para la

elaboracion de fondo blanco se muestra a

continuacion:
INGREDIENTES
Cantidades | Mercaderias Cantidades | Mercaderias Receta:
6.5L Agua 1 rama Apio
3 Kg. Hueso de ternera c/s Sal, pimienta blanca, tomillo
3 unid. Carcasas Ave c/s Laurel, clavo, perejil, ajo FONDO BLANCO
300 gr. Zanahoria
300 gr Puerro Raciones: 5 L.
150 gr. Cebolla

Aplicaciones:

Sopas, caldos, cremas, veloutés,
elaboraciones con carnes
blancas, aves y arroces.
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N°| Accion Desarrollo
1 | Mise en place
2 | Blanquear Los huesos y las carcasas
3 | Poner a hervir los huesos y los despojos con el agua, espumar y desgrasar
4 | Limpiar y cortar En mirepoix las hortalizas.
5 | Adadir Las hortalizas y las especias al preparado anterior,
6 | Cocer 4 horas, lentamente, espumando y desgrasando de vez en cuando,
7 | Colar Y dejar enfriar y guardar en frigorifico hasta su uso, debe retirarse la grasa,
8 | Reservar
Observaciones:

- Puede llevar tendones y desperdicios de carne fresca y limpia de sebo
- Si la evaporacion es excesiva, se le agregara algo de agua durante la coccion.

Este fondo se utiliza para:
- Mojar elaboraciones de carne, aves y arroces.
- Elaboracién de salsas, cremas y sopas.

1.2 Fondo oscuro.

En primer lugar debemos destacar que la elaboracion de este fondo se basa en los
principios de concentracion y el de disolucion o expansion.

Para ello, en primer lugar doramos u horneamos los diferentes ingredientes que van a
formar parte de la elaboracién. Una vez realizado este dorado procedemos a utilizar el
método de coccion “hervir”, y lo haremos partiendo de agua fria y con la marmita
destapada, mediante una ebullicion lenta.

Este es un fondo que tiene colores, sabores y aromas fuertes debido a que se obtiene tras
dorar los huesos de ternera, ave y mirepoix de hortalizas.

La ficha técnica que utilizaremos para la elaboracién de fondo oscuro se muestra a

continuacion:
INGREDIENTES
Cantidades | Mercaderias Cantidades | Mercaderias Receta:
6L Agua 1 rama Apio
4 Kg. Hueso de ternera c/s Sal, pimienta negra, tomillo
500 gr. Tomate c/s Laurel, clavo, perejil, ajo FONDO OSCURO
300 gr. Zanahoria 0.5 L. Vino Tinto

300 gr Puerro

Raciones: 5 L.

150 gr. Cebolla

Aplicaciones:

para mojar guisos de carne,
confeccionar salsas, para hacer
extractos de carne y consomés
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N°| Accion Desarrollo
1 | Mise en place
2 | Tostar Los huesos en el horno, hasta que tomen color marrén oscuro, se retira la grasa de la placa
3 | Limpiar y cortar En mirepoix las hortalizas,
4 | Anadir Las hortalizas y se dejan dorar ligeramente,
5 | Adadir El vino y las especias,
6 |Pasarlo todo a una marmita con el agua y hacerlo hervir lentamente ‘unas seis u ocho horas,
espumandolo y desengrasandolo, agregar agua para mantener el nivel
7 | Colar Y dejar enfriar y guardar en frigorifico hasta su uso, debe retirarse la grasa,
8 | Reservar
Observaciones:

- Puede llevar tendones y desperdicios de carne fresca y limpia de sebo
- Si la evaporacion es excesiva, se le agregara algo de agua durante la coccion.
- Se puede utilizar vino tinto y tomate natural horneado, en la elaboracion de la ficha técnica.

Este fondo se utiliza para:

- Mojar elaboraciones de carne y aves.
- Elaboracion de salsas.

1.3 Fumet.

En primer lugar debemos destacar que la elaboracion de este fondo se basa en los
principios de concentracion y el de disolucion o expansion.

Para ello, en primer lugar doramos u horneamos los diferentes ingredientes que van a
formar parte de la elaboracién. Una vez realizado este dorado procedemos a utilizar el
método de coccion “hervir”, y lo haremos partiendo de agua fria y con la marmita
destapada, mediante una ebullicion lenta.

En este caso es muy importante resaltar que estamos ante un fondo que debe hervir
durante un maximo de 25 minutos, el motivo es que las grasas de los pescados azules, si
son hervidas durante mas de 25 minutos transmiten sabores y aromas rancios a la
elaboracidn, es por ello que debemos evitar este extremo, por lo que la coccidon del mismo
nunca sera superior a 25 minutos.

Este es un fondo que tiene colores, sabores y aromas fuertes debido a que se obtiene tras
dorar los huesos de ternera, ave y mirepoix de hortalizas.

25




€
e

15
e,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I |

La ficha técnica que utilizaremos para la elaboracion de fumet se muestra a continuacion:

INGREDIENTES
Cantidades | Mercaderias Cantidades | Mercaderias Receta:
3L Agua 1 rama Apio
1 Kg. }jsr}r)l:)rﬁzl}llacabezas de pescado c/s Sal, pimienta negra en grano | FUMET
150 gr. Cebolla c/s perejil, ajo
150 gr. Zanahoria 0.25 L. Vino blanco
150 gr Puerro c/s aceite Raciones: 2 L.
Aplicaciones:
para salsas y sopas de pescado
N°| Accion Desarrollo
1 | Mise en place
2 | Limpiar Y lavar las espinas, las cabezas o morralla, si son grandes cortarlas en tercios,
3 | Limpiar y cortar En mirepoix las hortalizas,
S Las espinas, cabezas o morralla, las hortalizas en la marmita junto con el aceite caliente y se
4 | Anadir . .
dejan dorar ligeramente,

5 | Adadir El vino, agua y las especias,
6 | Cocer Lentamente, durante 20 minutos desde el momento en que comienza la hervir,
7 | Desespumar Durante la ebullicion,
8 | Colar
9 | Reservar

Observaciones:

- Si hierve durante mas de 25 minutos, tomara un sabor desagradable, este hecho se resalta cuanto mas
pescado azul encontremos en las cabezas, espinas o morralla.

Aplicaciones:

- Elaboraciones de sopas y cremas de pescados y crustaceos.

- Mojado de arroces y elaboraciones de pescados y crustaceos.
- Elaboracion de salsas.

1.4 Gelatina.

Cuando hablamos de gelatinas hablamos de elaboraciones de la cocina dulce o salada,
que son solidas por debajo de 12°C y liquidas por encima de los 30°C.

Podemos clasificar las gelatinas en:
- Naturales:
- De carne; se obtiene de la coccion de carnes gelatinosas.

- De pescado, se obtienen de la reduccion de fumets elaborados con pescados
gelatinosos
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-De frutas; se obtienen de la coccion de piel y corazon de frutas, con azicar y
zumo de limon.

- Industriales; este es un tipo de gelatina insipida e incolora, que podemos encontrar en el
mercado en forma de polvo o laminas; es muy utilizada en pasteleria para dar consistencia
a diferentes elaboraciones. En este caso es siempre muy importante seguir las
indicaciones del fabricante, para el uso de estas gelatinas.

Los usos que les damos a las gelatinas son:

- Abrillantar.
- Encamisar.

1.5 Consomes.

Cuando nos referimos a consomés, estamos hablando de fondos a los que aplicamos una
clariz, con el objetivo de refinar el mismo, asi como eliminar posibles impurezas.

La clariz estd compuesta por:
- Carne roja picada.

- Parte blanca de puerro.

- Zanahoria.

- Clara de huevo.

Utilizamos los consomés para:
- Elaboracion de gelatinas.

- Como 1° en almuerzo o cenas.
- Mojar elaboraciones de carnes, aves y arroces.
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2. Fondos de cocina complementarios.

Cuando hablamos de fondos de cocina complementarios nos referimos a aquellos que nos
permiten:

- Unir so6lidos.

- Espesar salsas.

- Cocer en ellos diferentes materias primas con el objetivo de reforzar sabores o para
evitar la oxidacion de las materias primas.

Los fondos que incluimos en el grupo de fondos de cocina complementarios son:
2.1 Ligazones.

2.2 Aparejos.

2.3 Farsas.

2.4 Caldos cortos.

2.5 Otros caldos

A continuacion veremos con un mayor detenimiento ligazones, aparejos y farsas.

2.1 Ligazones.

En primer lugar debemos indicar que el uso que le damos a los ligazones no es otro que
unir elementos so6lidos.

En este caso diferenciamos entre:

-Ligazon simple; que es aquel que estd compuesto por un solo elementos. En este tipo
incluimos:
- Clara de huevo.
- Yema de huevo.
- Huevo entero.
- Féculas (maicena y patata), en este caso es importante recordar que
debemos disolverlas en liquido frio, pasa posteriormente incorporarlo a la
elaboracion.
- Nata.
-Sangre.

- Ligazon compuesto; son aquellos que estan compuestos por 2 o mas elementos. En esta
tipologia incluimos:
- Mantequilla manier; preparado frio compuesto de 2 partes de mantequilla
y una de harina.
- Roux; mezcla a partes iguales de grasa alimentaria y harina.

En este caso debemos destacar que en funcion del tiempo de coccidon de la
harina en la grasa obtendremos diferentes tonalidades de roux, que en cada
caso son utilizamos, de forma genérica, para aplicaciones diferentes. Estos
son:
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NOMBRE TIEMPO DE COCCION APLICACIONES
El necesario para que se mezclen
ROUX BLANCO bien los ingredientes. No debe |Salsa bechamel, croquetas.
coger calor.
ROUX RUBIO Hasta que tome un bonito color Algunas salsas blancas.
dorado.
Hasta que tenga color oscuro, para Salsas como por eiemolo la
ROUX OSCURO reducir este tiempo podemos N P Jemp
. . espanola
tostar previamente la harina.

Para la disolucion del roux, en aquel liquido que vayamos a espesar debemos tener en
cuenta que el roux debe estar frio y el liquido a esperar de estar muy caliente, sin llegar a

estar en ebullicion.

Una vez mezclados el roux y el liquido en ebullicion, debemos dejar cocer sin dejar de
remover hasta obtener el grado de espesor deseado.

En lo referente a los diferentes grados de espesor, para obtener los mismos deberemos
modificar las cantidades de grasa alimentaria y de harina, sin modificar la cantidad de
liquido a espesar.

Asi pues podemos deducir a que a mayor cantidad de grasa y harina, mayor grado de
espesor conseguiremos.

Podemos concretar los siguientes valores:

Salsas ligeras; roux de 65 gr.
Salsas medias; roux de 100 gr.
Salsas espesas; roux de 180 gr.
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2.2 Aparejos.

Etas son elaboraciones solidas que utilizamos para aumentar y dar jugosidad a diferentes
elaboraciones o géneros. Los principales aparejos son:

- Puré duquesa; cuyo elemento principal es la patata cocida, escurrida y secada al horno,
que tamizamos y mezclamos con mantequilla, huevo y yemas de huevo; y que tiene como
objetivo servir de guarnicion o mezclar con otros ingredientes para elaborar souflés o
rellenos.

- Douxelles; compuesto por chalotas y setas picadas, que rehogamos y afiadimos vino
blanco; siendo utilizadas para mezclar con otros ingredientes para formar parte de
rellenos, o para enriquecer salsas.

- Panadas; en este caso son elaboraciones que pueden estar compuestas de pan, de harina

o de arroz. Es importante destacar que en este caso este tipo de aparejos deben utilizarse
frios. S utilizan para elaborar farsas, y para dar volumen y ligar farsas.

2.3 Farsas.
Elaboraciones compuestas de diferentes tipos de carnes o pescados, junto con otros
ingredientes; que todos ellos son finamente picados, y que son utilizadas para rellenar

piezas de carne, pescado o pasta.

En este punto hay que aclarar que las farsas no son una elaboracién en si mismas, sino
que forman parte de elaboracion con mas ingredientes y elaboraciones.
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Actividades UD. 2 Elaboraciones basicas

1. Explica fondo blanco.

2. Indica los ingredientes del fondo blanco.

3. Explica fondo oscuro.

4. Explica fumet.

5. Indica los ingredientes del fumet. ;Cuanto tiempo de coccidn es necesario para
la elaboracion de un fumet?

6. (Cudles son las diferencias entre fondo blanco y fondo oscuro?

7. (Qué es un roux?

8. Explica que es el encamisado y para que se emplea.

9. Si tienes que espesar un caldo con una fécula, ;como lo harias?

10. Si tienes que elaborar una panada para confeccionar una farsa. ;Qué

ingredientes utilizarias?
11. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas:
a) El ingrediente principal del puré duquesa es el huevo.

b) Todas las panadas se deben utilizar bien frias.
¢) Una farsa no es una preparacion final.

12. Completa las siguientes preguntas tipo test:

a) Los fondos basicos se dividen en:

o Fondos blancos, fumet, consomé y otros caldos.

o Fondos blancos, fondos oscuros, fumet, consomés, gelatinas y glace o
extracto.

o Fondos blancos, fondos oscuros, fumet, consomé y caldo blanco.

b) Las gelatinas naturales se pueden hacer de:
o Carney fruta.
o Carne, pescado y fruta.
o Carne y pescado.
¢) (Qué¢ ingredientes necesitamos en una clariz?
o Carne roja picada, zanahoria, puerro y nata.

o Carne roja picada, zanahoria, cebolla y nata.
o Carne roja picada, zanahoria, puerro y claras de huevo.
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d) Los fondos de cocina complementarios se dividen en:

o Ligazones, farsas, caldos cortos y consomés.
o Ligazones, aparejos, farsas, caldos cortos y otros caldos.
o Ligazones, aparejos, farsas y consomés.

e) Son aparejos:

o El puré duquesa, las douxelles y los huevos.

o El puré duquesa, las douxelles y las panadas.

o El puré duquesa, las douxelles y mantequilla manier.
f) Las gelatinas naturales se pueden hacer de:

o Carne y fruta.

o Carne, pescado y fruta.
o Carne y pescado.

13. ;Cuadles son los diferentes tipos de roux que existe? Explica uno de ellos.

14. ;Qué es el consomé clarificado?
15. ;Qué son las gelatinas? ;Cémo se clasifican?

16. De los siguientes productos, /cudles son ligazones simples y cuales

compuestos?

e Huevos.

e Nata.

e Mantequilla manier.
e Sangre.

e Roux Oscuro.
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17. Une los siguientes fondos basicos con sus aplicaciones:

Fondos Basicos Aplicaciones
1 Fondo blanco u oscuro Abrillantar
2 Fumet Como plato

Mojar elaboraciones de
carne

3 Gelatina

Elaborar sopas o cremas de

4 Consomé .
pescado y mariscos.

18. Completa la siguiente tabla:

NOMBRE TIEMPO DE COCCION APLICACIONES

El necesario para que se mezclen
bien los ingredientes. No debe |Salsa bechamel, croquetas.
coger calor.

ROUX RUBIO Algunas salsas blancas.

Hasta que tenga color oscuro, para
ROUX OSCURO reducir este tiempo podemos
tostar previamente la harina.
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U.D. 3. Salsas.

En la presente unidad didactica se dan a conocer al alumno las elaboraciones que se
utilizan para condimentar y potenciar el sabor de las materias primas a las que guarnecen.

Los objetivos de la unidad didactica son:

o . Conocer las grandes salsas bésicas.

o - Identificar las salsas derivadas de las grandes salsas bésicas.

o Conocer las pequenas salsas basicas.

o Identificar las salsas derivadas de las pequenas salsas basicas.

o Conocer los ingredientes y las elaboraciones de las diferentes salsas.
Contenidos:

3.1 Grandes salsas basicas.
3.2 Pequefias salsas basicas.
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En primer lugar, antes de introducirnos en la unidad didéctica, es muy importante resefiar
que en cualquiera de los casos, las salsas deben tener en cuenta una serie de aspectos,
estos son:

Densidad; hace referencia al grado de espesor.
Temperatura; frias o calientes.

Color; brillante y vivo.

Importancia seglin su uso.

Teniendo en cuenta este ultimo aspecto diferenciamos entre las grandes salsas basicas y
las pequefias salsas bésicas.

3.1. Grandes salsas basicas.

Denominadas de esta forma, ya que son las salsas que més se utilizan en la cocina, tanto
estas salsas como aquellas que derivan de ellas, es por ello que las destacamos como las
grandes salsas basicas. Estos son:

3.1.1. Salsa bechamel.
3.1.2. Salsa velouté.

3.1.3. Salsa tomate.
3.1.4. Salsa espafiola.

3.1.1. Salsa bechamell.

Salsa que se elabora partiendo de un roux blanco, mojando el mismo con leche.

En este caso esta elaboracion se realiza siguiendo la siguiente ficha técnica:

INGREDIENTES

Cantidades | Mercaderias Cantidades | Mercaderias Receta:

1L. Leche

65 gr. Mantequilla

65 gr. Harina Salsa Bechamel
c/s Sal

c/s Pimienta blanca Raciones: 10 - 12

c/s

Nuez moscada

Aplicaciones:

Hortalizas, pastas y huevos; base
como elaboracion de otras
salsas.
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N°| Accioén Desarrollo

1 | Mise en place

2 | Fundir La mantequilla,

3 | Rehogar La harina,

4 | Retirar Del fuego para que se enfrie,

5 | Poner La leche a hervir

6 | Incorporar La leche hirviendo, pasandola por chino, al roux frio,
7 | Remover Con varilla al fuego, hasta disolver el roux,

8 | Cocer Durante 10°

9 | Sazonar Con sal, pimienta blanca y nuez moscada

10 | Extender Por la superficie de la bechamel una pelicula de mantequilla para que forma costra,

Esta salsa se utiliza para:

- Ligar picadillos, como croquetas, huevos.
- Formar parte de elaboraciones.
- Elaborar salsas derivadas.

Las salsas derivadas de la salsa bechamel son:
- Crema; bechamel y crema de leche o nata.
- Soubrisse; bechamel y puré de cebolla.

- Aurora; bechamel y salsa de tomate.
- Mornay; bechamel, yema de huevo y queso gruyere rallado.

3.1.2. Salsa veloute.

Esta es una salsa parecida a la salsa bechamel, pero que a diferencia de esta, se elabora
sustituyendo la leche por un fondo de cocina bésico, y eliminando la nuez moscada.

Sigue los mismos principio de elaboracion que la bechamel, elaborando un roux blanco
que dejaremos enfriar, y calentando el fondo sin que llegue a ebullicion.

Se utiliza como:

- Acompanamiento en presentaciones de buffet.

- Como elemento de ligazon de farsas y rellenos.

- Como base para elaborar otras salsas.

Las salsas derivadas son:

- Suprema; velouté y nata.

- Vino blanco; velouté de pescado y reduccion de vino blanco.

- Chaud-froid; velouté, crema y gelatina.
- Parisién: velouté y yemas de huevo.
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3.1.3. Salsa tomate.

Como su nombre indica esta es una salsa que tiene como principal ingrediente el tomate.
Para su elaboracion seguimos la siguiente ficha técnica:

INGREDIENTES

Cantidades | Mercaderias Cantidades | Mercaderias Receta:

1 kg. Tomate maduro 250 gr Cebolla Salsa de tomate

200 gr Zanahoria 2 unid. Diente de ajo.

1dl. Aceite 1 unid. Hoja de laurel

10 gr. Azlicar c/s Sal y pimienta blanca.
Raciones: 1 L
Aplicaciones:
Base de otras salsas, o elemento
de diferentes elaboraciones

N°| Accioén Desarrollo

1 | Mise en place

2 | Escaldar Los tomates,

3 | Pelar Los tomates y cortarlos en mirepoix,

4 | Pelar La cebolla y cortarla en brunoise,

5 | Pelar La zanahoria y cortarla en brunoise,

6 |Rehogar El ajo, la cebolla y la zanahoria,

7 | Incorporar Los tomates,

8 | Cocer A fuego suave durante 25 minutos,

9 | Anadir El laurel, la sal, la pimienta blanca y el azucar,

10 | Cocer Durante 10 minutos a fuego suave,

11 | Triturar Con tirmix,

12 | Pasar Por chino,

13 | Reservar Hasta el servicio

Sus principales salsas derivadas son:
- Italiana; salsa de tomate y salsa espafiola.
- Bolofiesa; salsa de tomate, reduccion de vino y carne picada.
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3.1.4. Salsa espariola.

Esta es una de las principales, y mas importantes salsas elaboradas en la cocina, esta
compuesta por un fondo oscuro, que se liga con un roux oscuro.

Es habitual que se confunda con la demi-glace, ya que esta, estd compuesta por fondo
oscuro, pero se liga con fécula.

En cualquier caso, teniendo en cuenta que se elabora con fondo oscuro y roux oscuro,
podemos afirmar que se trata de una salsa muy oscura.

En lo que se refiere a las aplicaciones de la misma, estas las podemos concretar en:

- Elaborar salsas derivadas.

- Formar parte de elaboraciones culinarias.

- Brasear hortalizas y carnes.

En lo que hace referencia a sus salsas derivadas, las principales salsas derivadas son:

- Perigueux; salsa espafiola, reduccion de vino de Madeira y trufas picadas.

- Bordalesa; salsa espanola, chalota rehogada, reduccion de vino y tuétano blanqueado y

picado.
- Marchand du vin; salsa espafola, chalotas rehogadas y reduccion de vino.
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3.2. Pequenas salsas basicas.

Denominadas de esta forma, ya que son las salsas que su uso en la cocina es menor, siendo
por lo tanto menor la cantidad de aplicaciones que tienen las mismas.

Estas son:

3.2.1. Salsa mahonesa.
3.2.2. Salsa holandesa.
3.2.3. Salsa bearnesa.

3.2.4. Salsa vinagreta.

Estas salsas se subdividen a su vez en:

- Salsas emulsionadas estables; a este grupo pertenecen las salsas que al estar en reposo,
los ingredientes que las componen no se separan.

- Salsa emulsionada inestable; a este grupo pertenece la salsa que al estar en reposo, los
ingredientes que la componen se separan, por lo que es necesario emulsionar de nuevo
los mismo antes de su servicio.

3.2.1. Salsa mahonesa.
Salsa que agrupamos en salsa emulsionada estable.
Es una salsa que se obtiene de la emulsion en frio de huevos, aceite, sal y zumo de limén.

Es importante tener en cuenta que todos los ingredientes deben estar a la misma
temperatura para que no se corte la salsa; también debemos tener en cuenta que debemos
incorporar el aceite en hilo fino, y siempre teniendo en cuenta la velocidad del batido del
conjunto de ingredientes.

En el caso de cortarse, podemos recuperar la salsa:

- Partiendo de agua tibia, a la que afnadiremos la salsa cortada poco a poco sin dejar de
batir.

- Partiendo de una yema de huevo semimontada a la que afiadiremos poco a poco la salsa
cortada sin dejar de batir.

En cualquier caso es importante recordar la prohibicion existente, en lo referente a la

elaboracion de salsas frias con huevo natural, cuando la dicha salsa esta destinada al
servicio al publico en general.
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Se utiliza la sala para:

- Guarnecer carne, pescados, crustaceos y hortalizas.
- Formar parte de elaboraciones culinarias.
- Base de otras salsas.

Sus salsas derivadas son:

- Chantilly; mahonesa, zumo de limon y nata montada.

- Remoulade; mahonesa, mostaza y mantequilla de anchoas.

- Tartara; mahonesa, cebolla, perejil, pepinillos y alcaparras.

- Rosa; mahonesa, kétchup, cognac, tabasco, zumo de naranja y salsa perrin’s
- Rusa o inglesa; mahonesa y gelatina.

3.2.2. Salsa holandesa.

Salsa que agrupamos en salsa emulsionada estable.

Es una salsa que se obtiene de la emulsion en caliente de yemas de huevo y mantequilla
clarificada, a la que afiadiremos zumo de limon, sal y pimienta.

Para clarificar la mantequilla, pondremos mantequilla al bafio Maria o directamente sobre
fuego suave, sin removerla; con ello conseguiremos que se funda totalmente,
depositandose las impurezas en el fondo del recipiente, y en la parte superior generando
una capa blannquecina de grasa.

Procederemos a eliminar la capa superior, y a decantar la mantequilla clarificada,
eliminando con ello que las impurezas de la base.

Esta es una salsa que debe conservarse de 40°C a 50°C, aplicando las mismas técnicas
para recuperarla, si se corta que con la salsa mahonesa.

Utilizamos esta salsa para:

- Guarnecer pescados, crustaceos y hortalizas.
- Base para realizar salas derivadas.

Las principales salsas derivadas son:
- Maltesa; holandesa y zumo de naranja sanguinea.

- Mouselina; holandesa y nata montada.
- Noisette; holandesa con mantequilla.

41



anRIA
. .
o =

S oy,

'l 7,
Z t
é &
| H I )

3.2.3. Salsa bearnesa.

Salsa que agrupamos en salsa emulsionada estable.

Es una salsa que se obtiene de la emulsion en caliente de yemas de huevo y mantequilla
clarificada, a la que afiadiremos vinagre de estragon, chalota picada, perejil picado,

estragon picado, sal y pimienta.

Esta es una salsa que debe conservarse de 40°C a 50°C, aplicando las mismas técnicas
para recuperarla, si se corta que con la salsa mahonesa.

Utilizamos esta salsa para:

- Guarnecer pescados.y carnes a la parrilla.
- Base para realizar salas derivadas.

Las principales salsas derivadas son:
- Choron; bearnesa y puré de tomate concentrado.

- Foyot; bearnesa con glacé de carne.
- Rachel; bearnesa con tomate concentrado y glacé de carne.

3.2.4. Salsa vinagreta.

Salsa que agrupamos en salsa emulsionada inestable, por ello se trata de una salsa que sus
ingredientes se separan, por lo que deberemos batirla justo en el momento de su uso.

Es una salsa que se obtiene de la emulsion en frio de aceite, vinagre, sal y pimienta blanca.
Sus aplicaciones son:

- Guarnicion y acompanamiento de elaboraciones culinarias con base hortalizas.
- Como base para otras salsas.

Las principales salsas derivadas de la salsa vinagreta son:

- Ravigote; vinagreta, picadillo de perejil, alcaparras, perifollo, estragon, huevo duro,
cebolla y pimiento morron.

- Pescador; vinagreta y carne de cangrejo picada.

- Noruega; vinagreta, finas hierbas y anchoas picadas.

- Francesa; vinagreta y mostaza.
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10.
. Explica salsa holandesa.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.

25.

O

26.

ooooooooooooooooo

Actividades UD 3. Salsas

(Cuadles son las grandes salsas basicas? ;cudles las pequenas salsas basicas?
Las pequenas salsas basicas las podemos subdividir en 2 grupos ;Cudles son?
(Cuadl es la diferencia entre la salsa espafiola y la demiglace?

Nombra y explica 2 salsas derivadas de la salsa espafiola.

(Qué ingredientes utilizaremos para hacer una salsa de tomate?

Explica salsa bechamel.

(Como se elabora una salsa bechamel?

Nombra y explica 2 salsas derivadas de la salsa bechamel.

Necesitas elaborar una salsa bechamel para napar, ;qué ingredientes utilizarias y
en qué cantidad?

Explica salsa espaiiola.

Explica salsa velouté.

(Cudles son las salsas derivadas de la salsa velouté?

Nombra y explica 2 salsas derivadas de la salsa veloute.

(Qué diferencias hay entre la salsa bechamel y la salsa velouté?
Explica salsa tomate.

(Qué ingredientes utilizaremos para hacer una salsa de tomate?
Nombra y explica 2 salsas derivadas de la salsa tomate.

Explica salsa mahonesa.

Nombra y explica 2 salsas derivadas de la salsa mahonesa.
Nombra y explica 2 salsas derivadas de la salsa holandesa.
Explica vinagreta.

Las salsas holandesa y bearnaise se obtienen basicamente por la emulsion caliente
de:

o Yema de huevo y mantequilla.

o Yema de huevo y mantequilla clarificada.

o Yema de huevo y aceite de oliva.

Los ingredientes de la salsa vinagreta:

o Se separan en reposo, y debemos batirla justo antes de su utilizacion.
o No se separan en reposo.

o Ninguna es correcta, ya que la vinagreta no es una salsa emulsionada.

(Cuadles de los siguientes grupos de salsas pertenecen a las grandes salsas basicas?
Holandesa, bechamel, tomate y espafiola.

Bearnaise, mahonesa, holandesa y vinagreta.

Espaiiola, bechamel velouté y tomate.

La temperatura de conservacion de las salsas holandesa y bearnaise es:
o Entre 20°C y 30°C.
o Entre 40°C y 50°C.
o Entre 50°C y 60°C.
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27. Relaciona las siguientes pequefias salsas basicas con sus derivadas.

1 Mahonesa

Mouselina

2 Bearnise

Chorén

3 Holandesa

Foyot

4 Vinagreta

Chantilly

Maltesa

Rosa

Francesa

Noisette

Pescador

Remoulade
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U.D. 4. Términos culinarios.

DEFINICION:

Son unas series de voces o palabras empleadas en cocina, cuya mision es facilitar y dar
mayor rapidez al entendimiento entre el personal de la cocina. Estos es especialmente
necesario para:

e Acceder a fichas técnicas.

e Redactar no solo fichas técnicas, sino ser capaz de comprender cualquier texto
culinario.

e Comunicarse con otras personas o profesionales de la cocina.

¢ Unabuena comprension y desarrollo del trabajo en cocina.

Una vez expuestos los objetivos de la Unidad Didactica, pasamos a los términos
culinarios y expresiones técnicas mas utilizadas en la cocina. Todas ellas expuestas en
orden alfabético.

1) ABIERTO: Se dice del arroz cuando esta pasado, porque se infla hasta el punto de
reventar. Esto no debe ocurrir, puesto que se empasta el guiso.

2) ABLANDAR: Trabajar un género con las manos hasta que tenga una consistencia
menos firme.

3) ABRILLANTAR: Dar brillo a los diferentes manjares, con gelatina, mantequilla,
grasas, mermelada o almibar. Pintar con huevo también es método utilizado para
abrillantar géneros que terminaran su coccion en el horno, dandoles asi un bonito color
dorado.

4) ACANALAR: Hacer cortes, longitudinales, en el exterior de un género crudo
(principalmente frutas y verduras) con la intencion de decorarlo, o hacerlo servir de
decoracion.

5) ACARAMELAR: Banar con caramelo un género o una preparacién culinaria.
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6) ACIDULAR: Preparado compuesto de agua, vinagre y un poquito de sal que se utiliza
para escalfar huevos, y mejorar la salsa mahonesa.

7) ADEREZAR: Afadir a un género un condimento o varios con el fin de realzar su
sabor, aportarle color o aroma. Los mas comunes son los vinagres, aceites, especies,
hierbas aromaticas y sales.

8) ADEREZO: Se utiliza para las ensaladas. Se compone de aceite, vinagre y sal.

9) ADOBAR: Poner un género crudo en adobo (pimentédn, ajos, aceite, vinagre, hierbas
aromaticas, sales) para conservarlo, ablandarlo, darle aroma y sabor.

10) ADOBO: Se utiliza para marinar (reblandecer) carnes rojas, normalmente de
animales de caza mayor. Se compone de legumbres (cebolla, zanahoria, puerro, apio),
especies (pimienta negra en grano, clavo), hierbas aromaticas (tomillo, perejil, laurel)
vino tinto, cofac, y un poco de vinagre en algunos casos.

11) AGARRARSE: Pegarse un género al fondo de un recipiente por efecto del calor,
adquiriendo mal color, olor y sabor.

12) AGUA LECHADA O BLANCA: Se utiliza para la coccion de cardos y alcachofas.
Se compone de agua, sal, zumo de limén, aceite y harina.

13) AHUMAR: Método de coccién que consiste en exponer a humo carnes o pescados
(normalmente sin hueso ni espina) para dejarles un sabor caracteristico a humo y
también prolongar su conservacion, Ej.: Salmén ahumado.

14) AL NATURAL.: Alimento crudo o cocinado sin ningun tipo de condimento o alifo,
incluido sin sal.

15) ALBARDAR: Envolver un género en laminas finas de tocino, con el fin de aportarle
grasa y con ello evitar que se seque durante la coccién, resultando con ello una pieza
mas jugosa y mejorar su presentacion.

Ejemplo: Faisanes, Codornices.

16) AL DENTE: Se dice de determinados géneros (pastas y verduras de forma
mayoritaria), cuando estan cocidos en su punto, es decir, un poco duros.
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17) ALIGERAR: Anadir un liquido a una elaboracion para hacerla mas fluida.
18) ALINAR: Aderezar.

19) ALINO: Mezcla de condimentos. Se dice de la mezcla de sal, vinagre y aceite,
utilizada para aderezar ensaladas.

20) AMASAR: Trabajar una masa con las manos uniendo todos los ingredientes y
dandole la consistencia deseada.

21) ARMAR: Preparar un ave para asar, atandola o cosiéndola con hilo para que no se
deforme. Esta operacion facilita el trinchado ante el cliente y su presentacion.

22) AROMATIZAR: Anadir a un preparado elemento con fuerte olor y sabor como
especies, hierbas aromaticas, vinos, licores, etc.

23) ARROPAR: Tapar con un pafio un preparado de levadura para facilitar su
fermentacion y evitar que se reseque.

24) ASAR: Método de coccidon que consiste en cocinar un alimento en horno, parrilla o
asador con grasa, de forma que quede en el exterior dorado y jugoso en el interior.

25) ASPIC: Es un preparado hecho a base de filetes de carne, ave, pescados o mariscos
adicionados de trufa y otras guarniciones, cubiertos de gelatina y hechos en moldes
especiales.

26) ASUSTAR: Adicionar agua fria a un caldo o compuesto en ebulliciéon para parar la
coccion momentaneamente, como consecuencia los consomés se clarifican y los
potajes se reblandecen.

27) ATELETES: Agujas, normalmente de plata, con un adorno en un extremo que se
utilizan para decorar manjares principalmente piezas enteras de buffet.

28) ATEMPERAR: Trabajar el chocolate fundido sobre una superficie de marmol
moviéndolo para enfriarlo sin que solidifique.
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Actividades Vocabulario “A”

¢éCudles de los siguientes términos culinarios son métodos de coccién? Definelos.

Abrillantar, Ahumar, Aderezar, Adobar, Asar, Armar.

1.

Busca 8 términos culinarios en la.siguiente sopa de letras y definelos.

2.
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3. Une cada término culinario con su significado.

ABLANDAR

Banar con caramelo un género o una preparacion
culinaria.

ACARAMELAR

Alimento crudo o cocinado sin ningun tipo de
condimento o alifio, incluido sin sal.

AGARRARSE

Afadir a un preparado elementos con fuerte olor y
sabor como especies, hierbas aromaticas, vinos,
licores, etc.

AL NATURAL

Agujas, normalmente de plata, con un adorno en un
extremo que se utilizan para decorar manjares
principalmente piezas enteras de buffet.

ALIGERAR

Tapar con un pafo un preparado de levadura para
facilitar su fermentacion y evitar que se reseque.

AROMATIZAR

Pegarse un género al fondo de un recipiente por
efecto del calor, adquiriendo mal color, olor y sabor.

ARROPAR

Es un preparado hecho a base de filetes de carne, ave, pescados
o mariscos adicionados de trufa y otras guarniciones, cubiertos
de gelatina y hechos en moldes especiales.

ASPIC

Se dice del arroz cuando esta pasado, porque se
infla hasta el punto de reventar. Esto no debe
ocurrir, puesto que se empasta el guiso.

ATELETES

Trabajar un género con las manos hasta que tenga
una consistencia menos firme.

10

ABIERTO

ARadir un liquido a una elaboracion para hacerla
mas fluida.

4. Redacta una ficha técnica (no tiene por qué ser real) utilizando 6 términos culinarios.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:

Acanalar, Aromatizar, Asar, Alifiar, Adobo
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“B 7

1) BAJAR: Pérdida de volumen de una preparacion que habia subido previamente
debido a la fermentacion de la levadura.

2) BANAR: Cubrir un género (carne, pescado, fruta, verdura) con una sustancia liquida
(salsa, chocolate) de modo que permanezca sobre este.

3) BANO MARIA: Procedimiento que permite cocer una preparacion por el efecto de un
calor mas suave. También esta indicado para descongelar frutas congeladas, asi como
para mantener la temperatura de elaboraciones que van a ser utilizadas durante el
servicio.

4) BARDAS DE TOCINO: Lonchas de tocino muy delgadas que se usan para asar tanto
pechugas de ave como carnes magras, con el objetivo de evitar que el género principal
se reseque.

5) BARON: Pieza de cordero o ternera lechal que comprende las piernas y parte de la
rifonada.

6) BATIR: Sacudir enérgicamente, con las varillas, una elaboraciéon o un género para
emulsionarlo o mezclarlo. También se puede hacer con batidora eléctrica.

7) BICARBONATO: Polvo utilizado solo o junto a levadura quimica, en fichas técnicas
de la cocina anglosajona.

8) BISQUE: Crema, puede ser de cangrejos (crevisses) o de langosta (homar).

9) BLANQUEAR: Método de coccion que consiste en dar un primer hervor a los
diferentes géneros, con el fin de quitarle la piel, la acidez. En caso de ser huesos, o
carne quitarle los malos olores. Ademas es utilizado para ablandar o precocinar los
géneros.

10) BOQUILLAS Instrumentos conicos que se adaptan a la manga pastelera. Sirven
para decorar tartas, rellenar canelones, etc. Los agujeros pueden ser de diferentes
formas, redondos, rizados, etc. Con las diferentes numeraciones que indican el tamafio
de las boquillas.
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11) BOUCHEE: Bocado de hojaldre que se emplea para aperitivos. Volovan pequefio o
individual.

12) BOUQUET -GARNI: Manojito de hierbas aromaticas (laurel, tomillo y perejil) atado
con un hilo bramante, que sirve para aromatizar guisos, caldos y sopas. Se envuelve en
una hoja de puerro.

13) BOUQUETS: Montoncitos de hortalizas que guardan cierta relacion para que
resalten los colores.

14) BRASEAR: Método de coccidén que consiste en cocinar un-género (normalmente
carnes duras de gran tamafio) a fuego suave y por un tiempo prolongado dentro de un
recipiente tapado denominado brasera. Como condimentacion para este tipo de
preparacion utilizaremos hortalizas en mirepoix, fondo oscuro, vino, hierbas aromaticas
y especias.

15) BRIDAR: Coser o atar un ave para armarla.

16) BROCHETA: Aguja o varilla que se utiliza para ensartar trozos de diferentes
geéneros, intercalados con las guarniciones que acompafian al género principal. Hoy en
dia suelen ser desechables. También es importante destacar que se utilizan tanto para
alimentos frios como calientes.

17) BRUNOISE: Término francés con el que se denominan las hortalizas cortadas en
dados de uno a tres milimetros de grosor.
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Actividades Vocabulario “B”

1. ¢Cuales de los siguientes términos culinarios son métodos de coccion? Definelos.
Bouchee, blanquear, bajar, brasear, batir

2. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a. Alacrema de cangrejos le Ilamamos bisque de crevisses.

b. El bouchee es un montoncito de hortalizas que sirven para guarnecer una
elaboracion culinaria.

c. - Llamamos cortar en brunoise cuando cortamos en dados de 1 a 3 milimetros.
d. Nunca se debe batir con batidora eléctrica.

e. El barén es una presentacion de las elaboraciones con elemento principal de
carne de ternera.

3. Define los siguientes términos culinarios.
Bridar, bardn, bisque, bouquets, bardas de tocino.

4. Redacta una ficha técnica (no tiene por qué ser real) utilizando 6 términos culinarios que
empiecen por la letra “B”.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:
Boquillas, batir, brocheta, bruniose
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1) CALDO: Alimento liquido, mas o menos concentrado que se obtiene por coccidon en
agua de carnes o huesos de ternera, caparazones de ave 0 espinas y cabezas de
pescado, con hortalizas y hierbas aromaticas.

2) CALDO CORTO: Caldo que se utiliza para la coccion de pescados y mariscos,
compuesto por hortalizas, géneros aromaticos, vino, vinagre y agua.

3) CARAMELO Punto que alcanza el azucar al fundirse, adquiriendo un bonito color
ambarino. Si se quema desprende un olor acre y su sabor es amargo. El azucar
quemado se usa como colorante (salsa paris).

4) CARBONADA: Adaptacion del vocablo francés "carbonade". Carne troceada, cocida
para asarla o emparrillarla.

5) CARCASA: Armadura o esqueleto de un ave.

6) CAPARAZON: Armazon o cobertura de un crustaceo.

7) CHAUD-FROIDE: Salsa caliente o fria derivada de la velouté. Sirve para cubrir
manjares de buffet.

8) CHAUDFRATAR: Revestir piezas de buffet con salsas que contengan gelatina,
recibiendo el nombre de bella vista.

9) CHAMUSCAR: Quemar la pelusilla de aves por medio de una llama limpia llama
limpia proporcionada por alcohol o gas limpio.

10) CHIFONADE: Lechuga y acedera cortada en juliana, cocida en mantequilla. Se
emplea para guarnicion de sopas y consomeés adicionada en el momento de servir.

11) CHINO: Colador metalico con el fondo puntiagudo.

12) CINCELAR: Se llama asi a hacer incisiones poco profundas en el lomo de un
pescado con el fin de facilitar su coccion.

13) CINCHAR: Accién de poner hielo picado o machacado y sal, alrededor de una
sorbetera o molde cuyo contenido deba helarse.
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14) CLARIF: Mezcla de hierbas aromaticas, tomate maduro, carne roja sin grasa
(picada) y claras de huevo que se utiliza para clarificar.

15) CLARIFICAR: Operacién que tiene por objeto hacer limpias las gelatinas, caldos,
jugos y mantequillas.

16) CLAVETEAR Asi se llama a clavetear a poner clavos aromaticos en un género.

17) COCER AL BANO MARIA: Cocinar un alimento en un recipiente que ira dentro de
otro mayor que contendra agua, este ultimo puede ir directamente al fuego o al horno,
También es un sistema que se utiliza para conservar a la temperatura adecuada las
diferentes salsas que se utilizaran durante el servicio.

18) COCER AL VAPOR: Método de coccioén en el cual el alimento no puede entrar en
contacto con el agua en ebullicién y el recipiente estara tapado.

19) COCER EN BLANCO: Cocer al horno una pasta o masa sin su relleno, normalmente
se sustituye este por hortalizas secas, que retiraremos antes de completar la coccién.

20) COCINAR AL VACIO: Consiste en cocinar un alimento previamente envasado al
vacio en un ambiente humedo (agua, vapor) a una temperatura inferior a los 100°C.

21) COCOTERA: Recipientes de porcelana o barro blanco que se utilizan para cocer
huevos; para aves y carnes son de cobre, ovalados y con tapadera, también hay de
acero, barro y aluminio.

22) COLAR: Pasar un liquido por un colador o estamena para que queden en este las
sustancias solidas o impurezas que pudieran contener.

23) CONCASEE: Significa tomate picado gruesamente. Se utiliza junto con otros
ingredientes para sofritos y guarniciones.

24) CONCENTRAR: Reducir un guiso o liquido por medio de la evaporacion.

25) CONDIMENTAR: Anadir un condimento o varios, a un género para aportarle sabor,
aroma y/o color.
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26) CONFITAR: Cocer frutas en almibar para conservarlas mas tiempo. También
podemos determinar que es cocer un alimento en grasa aromatizada o no, a una
temperatura entre 50y 70 ° C.

27) CORDON: Decoracién que se hace por encima de un manjar con mantequilla
pomada, extractos de carne y en pasteleria con mantequillas y cremas finas.

28) CORNET: Cucurucho de papel que sirve para decorar con mantequilla u otros
géneros, tartas, canapés.

29) CORNES: Cucurucho de jamén serrano, salmén ahumado, etc. Rellenos de huevo
hilado u otros que se utilizan en aperitivos de fantasia y entremeses.

30) CORTADA/O: Se dice de una salsa cuando se separan los ingredientes.
31) CORTEZA: Parte exterior de una fruta, tocino y otros géneros.

32) COSTRON: Trozos de pan frito o tostado con diferentes formas, que tienen por
objeto guarnecer y decorar algunos platos.

33) COULIS: Salsa concentrada o muy reducida.

34) CUAJAR: Espesar una salsa o un caldo para solidificarlo. Normalmente se emplean
diferentes tipos de gelatinas o huevos.

35) CUBRIR: Accion de napar de forma abundante una preparacion.
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Actividades Vocabulario ”C”

Busca 8 términos culinarios en la siguiente sopa de letras y definelos.
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2. Une cada término culinario con su significado.

Quemar la pelusilla de aves por medio de una llama
limpia llama limpia proporcionada por alcohol o gas
CALDO CORTO limpio.

Operacién que tiene por objeto hacer limpias las
CHAUD-FROIDE gelatinas, caldos, jugos y mantequillas.

Cocer al horno una pasta o masa sin su relleno,
normalmente se sustituye este por legumbres
secas, que retiraremos antes de completar la
CHAMUSCAR coccion.

CINCELAR Salsa concentrada o muy reducida.

Método de coccidn en el cual el alimento no puede
entrar en contacto con el agua en ebullicion y el
CLARIFICAR recipiente estara tapado.

Caldo que se utiliza para la coccién de pescados y
mariscos, compuesto por hortalizas, géneros
COCER AL VAPOR aromaticos, vino, vinagre y agua.

Decoracién que se hace por encima de un manjar
con mantequilla pomada, extractos de carne y en
COCER EN BLANCO pasteleria con mantequillas y cremas finas.

Se llama asi a hacer incisiones poco profundas en
el lomo de un pescado con el fin de facilitar su
CONDIMENTAR coccion.

Afadir un condimento o varios, a un género para
CORDON aportarle sabor, aroma y/o color.

Salsa caliente o fria derivada de la velouté. Sirve
COuULIS para cubrir manjares de buffet.

3. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

e Conseguimos un coulis al dejar reposar el jamén York.

e El cornet es un cucurucho de papel, que utilizamos para decorar.

e Nunca se debe confitar con grasa.

e El bafio maria es una forma de conservar a la temperatura adecuada las
diferentes salsas que se utilizaran durante el servicio.

e Llamamos clarif al tomate picado gruesamente.

e Cuando colamos un liquido, caldo o fondo; buscamos eliminar las posibles
impurezas que contenga.

e Cuando hablamos de carbonada, hablamos de la salsa italiana que tiene como
base la nata, los champifones, el bacon y la cebolla.
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e Cuando el azucar alcanza el punto en el que se funde obteniendo un color
ambar, decimos que este es el punto de caramelo.
e El costrén es la parte exterior de la fruta, tocino u otros géneros, siempre que

sea cortado a groso modo.
o En el cornés es posible utilizar huevo hilado.

4. Define los siguientes términos culinarios.
Caldo, chifonada, clarif, concentrar, cortado/a, cuajar.

5. Redacta una ficha técnica (no tiene por qué ser real) utilizando 6 términos culinarios
gue empiecen por la letra “C".
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1) DARNE: Centro de un pescado que constituye una o mas raciones.

2) DECANTAR: Dejar en reposo un liquido para pasarlo a otro recipiente sin que pase
posos 0 impurezas.

3) DEMI-GLACE: Salsa basica de la cual se derivan otras salsas, se compone de vino
tinto con cuerpo, chalotes picados, fondo oscuro y ligazén.

4) DESALAR: Sumergir un género en agua fria por un tiempo hasta que pierda la sal.
Es importante recordar que debemos cambiar el agua tantas veces sea necesario.
También es posible desalar utilizando leche.

5) DESANGRAR: Poner en agua fria carnes, aves o alimentos de caza para quitarles la
sangre cambiando el agua tantas veces sea necesario manteniendo en camara.

6) DESBARBAR: Quitar las barbas a gambas y langostinos.

7) DESECAR: Secar un género haciendo que se evapore el agua que contiene; para
eso lo pondremos en un recipiente al fuego removiendo constantemente para evitar que
se agarre.

8) DESESPINAR: Quitar las espinar a un pescado.

9) DESGLASAR: Extraer el jugo pegado de las placas de asar, por medio de vino, si se
le afade fondo oscuro y fécula de patata, se obtiene el jugo de asado.

10) DESGRASAR: Quitar la grasa de la superficie de caldos, guisos; por medio de un
cacillo o papel parafinado.

11) DESHUESAR: Quitar los huesos a una pieza de carne o ave.

12) DESMOLDEAR O DESMOLDAR: Sacar un preparado de un molde de manera que
conserve la forma del mismo.

13) DESPLUMAR: Sacar las plumas a aves sacrificadas.
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14) DESPOJOS: Cuellos, alones, higaditos, mollejas y patas de ave, de animales
sacrificados.

15) DILUIR: Disolver en un liquido una sustancia sélida para reducir su densidad o para
obtener una crema o pasta.

16) DORAR: Método de coccion por el cual se le da a los alimentos un bonito color
dorado. Se puede hacer al fuego lento por medio de salteadora, salamandra o bien al

horno.

17) DOUXELLE: Aparejo compuesto por un picadillo de chalotas y setas, o mas fino
posible, que son rehogadas en mantequilla. Sirve como base de salsas, zécalo a las
fuentes o como relleno. También podemos afadirle jamoén serrano picado y trufas

picadas.

Actividades Vocabulario “D”

1. -~ Busca 8 términos culinarios en la siguiente sopa de letras y definelos.

D|E-LL|I | D|E|S|P|O|J|O|S |A|D |E|A|D
O/O|Q |A|O|D|A|N|U [A]l |[E [D|O|U|O]|O
QN |w |l [D|E|A|E|A [D|E|I [E [I [I [D]I
U/A|O|U|Il |[A|O|D|I |O|l |A |D |E |A]|E|A
O|D |E |[R|T|P|O]|I |[U|[S|G|E |[O |U [S|S|N
I 1O |l |RIW|IR|M|L|K |J|H|N [LL|B |D |G|D
DIE|A|U/A|G|N|I [E |UIF|IR|O|A |O|R|R
Oo|l |[D |[R|O|L[S|A[D |I (I |A|A |D |E|A[Q
sS|u|O |l |P|C|IA|E|O E|E|D |O |E |O|S|D
I |{A [l |I |[AJOIB|S|R|S|A|l |[U|H |G|AA
E|D |[E |/A|ID|E|C|R|E |A|O|D |[O |LL|{W|R|D
Ol |[O|O|E|UIN|F|I [D|E|A [E |A|O]I |O
DE|R|A|IDIE|C/A|N|T|A|R (I |D |E|O|A
o|LL(B |I |AJE|F|E|Il [UM|B |E |A |l |U|D
S|E |[LL|IA|D E|B|O|D |E|S|LL|D |O |D|E|O
N/ X |T |OJU|O|CI|E|A |O|S|Q |O |A |E |A|LL
P|U|E |I |Z|E|C|A|L |G|I I[M|E |D|I |A|S
Oo|O0 |[D |[O|R|I [E|A|F |[S|A|E |I |E |[D|E|T
E|D [E |I |S D E|J |SIE|D |E|I |[AJA|O
DE |A|FIWA|E]|I |[LL|H|I |E |[A|T |G|E|D
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2. Une cada término culinario con su significado.

1 |DECANTAR Quitar las espinar a un pescado.

Método de cocciéon por el cual se le da a los
alimentos un bonito color dorado. Se puede hacer al
fuego lento por medio de salteadora, salamandra o

2 |DESANGRAR bien al horno.

Cuellos, alones, higaditos, mollejas y patas de ave,

3 | DESESPINAR de animales sacrificados.

Poner en agua fria carnes, aves o alimentos de caza
para quitarles la sangre cambiando el agua tantas

4 |DESGLASAR veces sea necesario manteniendo en camara.

5 |DESMOLDAR Quitar las barbas a gambas y langostinos.

6 |DESPOJOS Quitar los huesos a una pieza de carne o ave.
Extraer el jugo pegado de las placas de asar, por
medio de vino, si se le afiade fondo oscuro y fécula

7 |DESBARBAR de patata, se obtiene el jugo de asado.

Centro de un pescado que constituye una o mas

8 /|DESHUESAR raciones.

Dejar en reposo un liquido para pasarlo a otro

9 |DORAR recipiente sin que pase posos o impurezas.

y Sacar un preparado de un molde de manera que

10 | DARNE conserve la forma del mismo.

3. Define los siguientes términos culinarios.
DEMI-GLACE. DECANTAR, DESECAR, DOUXELLE

4. Redacta una ficha técnica (no tiene por qué ser real) utilizando 6 términos culinarios.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:

DEMI-GLACE, DESECAR, DESHUESAR, DESGLASAR, DORAR
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1) EMBORRACHAR: Empapar con un liquido, normalmente almibar, que puede estar
aromatizado o no con vino, licor, fruta o alguna especie de bizcocho u otro postre.

2) EMPANAR: Pasar un género por harina huevo batido y pan rallado para freirlo
posteriormente. El resultado sera que obtendremos un género cubierto por una crujiente
costra.

3) EMPARRILLAR: Método de coccion que consiste en someter al género a altas
temperaturas sobre calor seco.

4) EMPLATAR: Poner las elaboraciones culinarias terminadas en los platos, fuentes u
otro recipiente enlos que van a ser servidos.

5) EMULSIONAR: Introducir aire en un preparado (huevos, yemas, claras, nata)
batiéndolo con unas varillas.

6) ENCAMISAR, CAMISAR O FORRAR: Cubrir las paredes interiores de un molde con
un género, con el objeto de obtener en el interior un hueco para rellenarlo con una
preparacion distinta.

7) ENELDO: Planta herbacea aromatica, originaria de las regiones del Mediterraneo
oriental. Se utiliza fresca y seca.

8) ENGRASAR: Cubrir la superficie de un plato, bandeja o molde con mantequilla,
aceite, manteca u otra grasa con el fin de que los alimentos no se adhieran al fondo, o
paredes de los mismos.

9) ENHARINAR: Pasar por harina un alimento para cocinarlo.

10) ENRIQUECER: Acentuar el sabor de un guiso, salsa o cocido por medio de
concentrados o extractos. Ej.: glace de viande.

11) ESCABECHAR: Meter un género cocinado en escabeche para su conservacion y
para que adquiera un sabor caracteristico.

12) ESCALDAR: Pasar un alimento por agua hirviendo breves segundos con el fin de
facilitar el pelado.
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13) ESCALFAR: Cocinar un alimento en agua acidulada. Normalmente se emplea para
huevos.

14) ESCALOPAR: Cortar en filetes finos y de forma sesgada un manjar. Se emplea el
cuchillo de tranchelar o trinchante.

15) ESCAMAR O DESESCAMAR: Quitar las escamas a un pescado.
16) ESPALMAR: Aplastar un género con la espalmadera para hacerlo mas fino.

17) ESPATULA DE GOMA: Término utilizado para hacer referencia a las espatulas de
plastico flexible, las cuales permiten rebafiar masas, farsas, cremas, etc, de recipientes.

18) ESPOLVOREAR: Cubrir la superficie de un manjar con queso, perejil o pan rallado.

19) ESPUMAR: Quitar cuidadosamente las impurezas de un caldo o guiso por-medio
de una espumadera.

20) ESTAMENA: Lienzo blanco que tiene por objetivo colar por presion purés y salsas;
asi como servir como elemento en el que refinar los fondos para la elaboracién de
CONSOMés.

21) ESTIRAR: Presionar con un rodillo una masa o pasta para adelgazarla rodando por
su superficie.

22) ESTOFAR: Método de coccidon que consiste en cocinar un alimento en una grasa y
€n su propio jugo en un recipiente tapado y a una temperatura maxima de 100° C.

23) ESTRAGON: Planta herbacea con aroma intenso que puede condimentar cualquier
materia prima.

24) ESTUFAR: Poner en la superficie de una estufa una masa para su fermentacion.

25) EXPRIMIR: Extraer el zumo de las frutas. También podemos decir que es prensar
un género (carnes, pescados, hortalizas) envolviéndolo en una tela de manera que
suelten el agua o su jugo.
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Actividades Vocabulario”E”

1. ¢Cuales de los siguientes términos culinarios son métodos de coccion? Definelos
Exprimir; Escalfar; Estofar; Engrasar; Emparrillar; Enharinar; Emplatar.

2. Busca 7 términos culinarios en la siguiente sopa de letras y definelos.
E|M/R|P|E|D/RR|Q|CH|E |V |l |Q|E|S |P|E
N|O|Q|[C|G|S|{F [C|R |G|B|N|P|L|D|E|K
R|IT|E|S|C]|A E|CHIA|[R|T|[D|N|B|M|R
All (W|T|Z|C|IR |[L|Q |T|L|E|R|E|T |U|G
F|V|E|S|F U R|zZz |[O|E[R|Y|V|R|L [N
U|A|L |V|IE|L|RR|F|T |P|W|E|K|Q|A|S|E
T|C/H|Q|K[H|Q |W|E |[R|Y |[S|J |H|B]|I |L
S|l |F|E|V |D|LL |S|J [N|T|E|S|E|A|O|J
E|O|D|Z|N|E|T |P|V |W|IC|Q|C|Y|J |N|Q
Q|N|T |[B|W|R|LL [{Z |E [R|E|A[M|J]|O|A|Y
E|R|E|M/B|O|RR|A|CH|A|R|R|M|L|G|R|E
W|P|S |A|T |Q|K [J|R [M|H|T|B|I |Q|F|N
E|L|N|M EIP |[A|]l |Q|M|E|L [R|S|P|E
R|Q|E|B|H|Y|P |[M|V |Y |l |[Q|W|C|S|A|T
T|K|Y|O|R|O|Y |N|CH|L |[A|H|T |E|F |B|R
E|J|V|UIL|J|E |C|N |[B|/R|E|G|T|W|R|P
Y| N[B|A[P[E|R [S|E |[V|E|R|A|N[C]|I |A
P|G|C|Y|A|H|RR|T R|E|D|A|E|T |Q|W
E|S|P|J|P|N|F |B R|A|M|A|C|S |E|E
E|T|E|R|Q|E|LL |Z |[CH|S |Q|K|E |L TI|E

3. Define los siguientes términos culinarios.

EMPANAR, ENGRASAR, ENRIQUECER, ESCALDAR, ESPALMAR, ESPUMAR.
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4. Completa el siguiente test:

Decimos que estirar es:

Poner en la superficie de una estufa una masa para su fermentacion.

Quitar cuidadosamente las impurezas de un caldo o guiso por medio de una
espumadera.

Ninguna de las anteriores.

¢Cudl es la definicion de estufar:

e Hacer arder un liquido con alto contenido alcohdlico que hemos afiadido a una
preparacion.

e Poner en la superficie de una estufa‘una masa para su fermentacion.

e Meétodo de coccidn que consiste en cocinar-un-alimento en una grasa y en su
propio jugoen un recipiente tapado y a una temperatura maxima de 1002 C.

Al espalmarlo que hacemos es:

Aplastar un género con la espalmadera para hacerlo mas fino.

Cortar en filetes finos y de forma sesgada un manjar. Se emplea el cuchillo de
espalmar o espalmador.

Pasar un alimento por agua hirviendo breves segundos con el fin de facilitar el
pelado.

Ninguna de las anteriores.

Al referirnos a engrasar, nos estamos refiriendo a:

e Cubrir las paredes interiores de un molde con un género, con el objeto de
obtener en el interior un hueco para rellenarlo con una preparacién distinta.

e Empapar con un liquido, normalmente almibar, que puede estar aromatizado o
no con vino, licor, fruta o alguna especie de bizcocho u otro postre.

e Pasar un género por harina huevo batido y pan rallado para freirlo
posteriormente. El resultado serd que obtendremos un género cubierto por una
crujiente costra.

e Cubrir la superficie de un plato, bandeja o molde con mantequilla, aceite,
manteca u otra grasa con el fin de que los alimentos no se adhieran al fondo, o
paredes de los mismos.

La definicidon de escalfar es:

5.

Pasar un alimento por agua hirviendo breves segundos con el fin de facilitar el
pelado.

Cocinar un alimento en agua acidulada. Normalmente se emplea para huevos.

Las respuestas anteriores son las 2 correctas.

Quitar cuidadosamente las impurezas de un caldo o guiso por medio de una
espumadera.

Redacta una ficha técnica (no tiene por qué ser real) utilizando 6 términos culinarios.

Emparrillar; Emplatar; Emulsionar; Engrasar; Escaldar; Exprimir
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“F”

1) FARSA: Compuesto formado por diferentes géneros muy picados, que se pasan por
la maquina o tamiz. Se usa para relleno, patés o albondigas.

2) FILETEAR: Cortar un género en laminas delgadas.

3) FINAS HIERBAS: Conjunto de tomillo, pereijil, laurel, estragon. Las cantidades de
cada una dependeran del guiso al que vayan acompanar.

4) FLAMEAR: Hacer arder un liquido con alto contenido alcohdlico que hemos afadido
a una preparacion.

5) FLORONES: Pequefias decoraciones de hojaldre que guarnicionan platos, tienen
formas diversas.

6) FONDO DE ALCACHOFA: Cogollo o parte tierna de la alcachofa.

7) FONDO DE COCINA: Caldo que se obtiene de la coccién lenta y prolongada de
huesos de ternera, ave o caza. (Fumet cuece durante 25 minutos).

7) FORRAR: Accion de cubrir un molde, generalmente con papel film, a fin de facilitar
la posterior extraccién de la masa que cubrira el propio molde, evitando que se pegue
al mismo.

8) FREIR: Método de coccién en el cual introducimos el género en una grasa o aceite a
alta temperatura. Quedando el exterior crujiente y el interior jugoso.

9) FUMET: Caldo que se obtiene de la coccion lenta en agua de espinas y cabezas de
pescado.
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Actividades Vocabulario Términos de la F

¢éCudles de los siguientes términos culinarios son métodos de coccién? Definelos.

Fumet; Freir; Flamear, Filetear.

1.

2. Busca 9 términos culinarios en la siguiente sopa de letras y definelos.

L (< |w D < |0 | |< |Ww |2 < |4 | | (< | |w D |uw
w D | |< W |- W D w o |< D0 | |Dw | | |— (<
< |- | | | Z2 | < [ | | |W |- | |Z | (W | |- |<
L O |< |[— O D |2 W |- |- |uw|< |O D |> | |D |0 |n
F < | | |Z > | D Z|ZT 0| | |> | |2 2 | |O
L D |Z D W|< |4 | |< Z2 | |0 |— W |O |N |< |w |[— W
w |- o [— | [ [ O X |0 [0 > |> [ D o |n o [g |<
L (< |0 |0 00| T | | N[O |0 | | O | |x O |0
O || | jw |O | D |- | | |W ([ D |— |0 (< [0 |W |4
LW |— Z D | |0 | ww|D | w > | D w |- | |<
L o< W | | |< | W O | |< b |0 |0 |« [T (b |D |w
D | =z O |- | |0 O |X [ X @m0 |C |wk O | | O
g O | W< | W=z 0|0 Dk < |- | O | |0 | O
W |< [ D |T < b |¥X O |24 0 »w |N | w [— |O |O
L DI | |< W DL |— W |»n |Z b |D|— |6 |— W |uw |Z
< O | W |— | |< > [ i< |> O | | |O | |[D |« |O
L b |— |2 W |- |W|< | < b D [Z2 | |W |- < |W | |(uw

67



aM

3. Une cada término culinario con su significado.

Hacer arder un liquido con alto contenido
alcohdlico que hemos afadido a una
1 |FILETEAR preparacion.

Pequenias decoraciones de hojaldre que
2 |FUMET guarnicionan platos, tienen formas diversas.

Compuesto formado por diferentes géneros
muy picados, que se pasan por la maquina o
3 |FLAMEAR tamiz. Se usa para relleno, patés o albondigas.

Caldo que se obtiene de la ‘coccion lenta en agua de
4 |FARSA espinas y cabezas de pescado.

Cortar un género en laminas delgadas.
5 |FONDO DE COCINA

Caldo que se obtiene de la cocciéon lenta 'y
prolongada de huesos de ternera, ave o caza.
6 | FLORONES (Fumet cuece durante 25 minutos).

7 |FILETEAR Cortar un género en laminas delgadas.

4. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a) Cuando hablamos de finas hierbas, nos referimos al conjunto de tomillo y ajo; donde las
cantidades de cada una dependerdn del guiso al que vayan acompaniar.

b) Al referirnos al fondo de alcachofa, estamos hablando del caldo corto elaborado con
alcachofas.

c) Elfumet nunca debe hervir durante mas de 25 minutos.

d) Las farsas tienen diferentes aplicaciones.

5. Redacta un parrafo usando términos culinarios de la F, en el que demuestres que
comprendes el significado de estos términos:

Filetear, fumet, fondo de alcachofa, finas hierbas, florones.
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1) GELATINA: Sustancia incolora y transparente una vez clarificada. Puede ser natural
(obtenida por la coccién de huesos de animales gelatinosos o de frutas con mucha
pectina); también puede ser industrial, esta es artificial, la mas usada recibe el nombre
de cola de pescado. En cualquier caso es sélida a menos de 30° C.

2) GLASEAR: Método de coccidn que se basa en el mismo principio que el braseado,
pero cuyo resultado es mas dorado y brillante. Podemos cocinar algunas hortalizas en
un poco de agua (o fondo) con azucar, mantequilla y sal para que queden brillantes (Ej.:
cebollitas glaseadas). También le damos este nombre a cubrir un postre con mermelada
0 azucar glace (también llamado glase o glass).

3) GLASERA: Recipiente que se utiliza para espolvorear el azucar glace.

4) GRADO: Contenido de azucar, en un jarabe.

5) GRATINAR: Método de coccidn que consiste en tostar a fuego fuerte en el horno o
en la salamandra la parte superior de un alimento o preparacion cubierta con queso,
mantequilla, huevo batido, nata o una mezcla de estos.

6) GOULLONS: Rectangulos alargados de pescado que se utilizan para fritos orly o
empanados.

7) GUARNECER: Acompafiar con una guarnicion (elementos sdélidos) el género
principal.

“’ !”

1) HELAR: Coagular una mezcla de ingredientes mediante temperaturas de menos cero
para hacer helados o sorbetes. Se suele hacer en una heladera o sorbetera.

2) HERVIR: Método de coccidn que consiste en cocer un género por inmersion en un
liquido en ebullicion.
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“I”

1) INCISION: Corte muy superficial que se hace a ciertos géneros para que no se abran
al cocerlos o para que se cuezan mas facilmente por ser demasiado gruesos.

2) INSERIR: Realizar incisiones en una carne o en un pescado.

“J»

1) JARRETE: Parte del despiece del vacuno que se encuentra junto a la rodilla del
animal.

2) JENGIBRE: Planta cuyo fruto y raiz tienen un intenso sabor aromatico. Se utiliza en
sopas, vinagretas, salsas, compotas, cocteleria y pasteleria.

3) JULIANA: Tipo de corte alargado y muy fino.

“jp »

1) LAMAS: Lonchas o rodajas muy finas de un género.

2) LAMINAR: Cortar a laminas o rebanadas muy finas.

3) LECHO: Primera capa o base de un plato en el que se van a superponer diferentes
capas de un preparado cuyos elementos separados se superponen.

4) LEVANTAR: Llevar a ebullicion un preparado para evitar una posible fermentacion o
deterioro.

5) LIGAR: Espesar un preparado mediante un elemento de ligazon como pueden ser
fécula, harina, yemas, nata, etc.

6) LIMA: Citrico de origen asiatico. Se utiliza su corteza, como su pulpa y su zumo. Su
acidez depende de la variedad. Se utiliza para aromatizar bebidas, cocteles, ensaladas,
preparaciones de pescado, aves, carnes o pasteleria.

7) LIMPIAR: Eliminar las partes nerviosas, pieles, grasas, escamas, huesos en carnes
y aves, y espinas en pescados.
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Actividades Vocabulario G, H, I, Jy L.

1. Une cada término culinario con su significado.

Lamas Acompafiar con una guarnicion (elementos
1 solidos) el género principal.
Llevar a ebullicion un preparado para evitar una
Guarnecer . s ;
5 posible fermentacién o deterioro.
Grado Tipo de corte alargado y muy fino.
3
Levantar Contenido de azulcar, en un jarabe.
4
Gelatina Lonchas o rodajas muy finas de un género.
5
Sustancia incolora y transparente una vez
Hervir clarificada. Puede ser natural y también puede ser
industrial, la mas usada recibe el nombre de cola de
6 pescado.
Método de coccidn que consiste en cocer un
Juliana género por inmersion en un liquido en
7 ebullicion.

2. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a) La gelatina no puede ser sélida.

b) Glaseando conseguimos que las materias primas resulten, siempre, mas doradas y brillantes.

c) La glasera es un recipiente en el que se gratinan las elaboraciones culinarias.

d) Una incision es un corte superficial.

e) Mediante el ligado conseguimos diluir las diferentes preparaciones culinarias.

3. ¢Cuales de los siguientes términos culinarios son métodos de coccion? Definelos.

Juliana, Lamas, Hervir, Levantar, Gratinar
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4. Completa las siguientes definiciones:

a) : Primera o de un plato en el que se van a superponer
diferentes capas de un preparado cuyos elementos separados se superponen.

b) : las partes nerviosas, pieles, grasas, escamas, huesos en
carnes y aves, y espinas en pescados.

c) : Coagular una mezcla de ingredientes mediante temperaturas de
para hacer o sorbetes. Se suele hacer en una o

sorbetera.

d) GOULLONS: Rectangulos alargados de que se utilizan para

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:

Glasear, guarnecer, incisién, ligar, juliana.

72



anRIA
. .
o =
N A
2
5 5
Z t
é &
5 5
uoAGHUT
20uAE35010 20103105

“M”

1) MACERAR: Aiadir a una mezcla de frutas peladas y cortadas, azucar, vino, licores;
en definitiva aromatizantes, con el fin de que tomen los sabores y olores de estos. Por
extensién también se dice de los géneros en adobo o marinada.

2) MAJAR: Machacar un género o varios de manera imperfecta, normalmente con la
ayuda de un mortero.

3) MANIE O MANTEQUILLA TRABAJADA O AMASADA: Mantequilla y harina a partes
iguales y amasada, que se utiliza como ligazon en salsas al minuto o que se han cortado.

4) MANGA PASTELERA: Cono de plastico o tela, con un orificio en la parte mas
estrecha, que se utiliza para rellenar o decorar elaboraciones.

5) MANTECAR: Saltear pasta o arroz en la sartén en la que se ha cocinado-la salsa
correspondiente para conferir sabor al plato. Se puede ligar todo con queso rallado, nata
o mantequilla. Este es un término también utilizado en pasteleria.

6) MANTEQUILLA REBLANDECIDA O EN POMADA: Mantequilla con textura blanda
pero firme, hecho que permite mezclarla con diferentes ingredientes, sin que la
mantequilla pierda su estructura.

7) MARCAR: Tener un plato preparado a falta de su coccion.

8) MARINAR: Sumergir un género en una mezcla de vino, hortalizas, hierbas
aromaticas, que utilizamos para quitar olores fuertes, aromatizar el género, ablandarlo
y prolongar su conservacion.

9) MECHAR: Introducir laminas de tocino o jamon dentro de carnes en crudo, con la
ayuda de una aguja especial. El objetivo de esta accion, es que al cocinarla quede mas
jugosa.

10) MEDALLON: Rodaja de vianda en forma redonda, grande sin espina o hueso.

11) MIREPOIX: Conjunto de hortalizas cortadas a groso modo (dados grandes) que se
utilizan para breseados, generalmente acompafiadas de finas hierbas y rehogadas en
grasa.
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12) MISE EN PLACE: Puesta a punto total de una cocina antes de empezar a trabajar.

13) MOJAR: Anadir cualquier liquido a un guiso o preparacion, que necesita para
cocinarse.

14) MOLDEAR: Poner un preparado dentro de un molde para que adquiera la forma del
mismao.

15) MONDAR: Pelar frutas y hortalizas.

16) MONTAR: Batir enérgicamente un preparado hasta que suba lo necesario por medio
de la oxigenacion

17) MORTIFICAR: Dejar envejecer la carne, una vez sacrificada, en camara frigorifica,
para que resulte mas blanda.

“N”

1) NAPAR: Cubrir totalmente un género o preparado con un liquido lo suficientemente
espeso para que permanezca sobre él.
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Actividades Vocabulario Términos de la M, N

1. Une cada término culinario con su significado.

Majar

Tener un plato preparado a falta de su coccion.

Napar

Cubrir totalmente un género o preparado con
un liquido lo suficientemente espeso para que
permanezca sobre él.

Mortificar

Conjunto de hortalizas cortadas a groso modo
(dados grandes) que se utilizan para
breseados, ' generalmente acompafiadas de
finas hierbas y rehogadas en grasa.

Mise en place

Machacar un género o varios de manera imperfecta,
normalmente con la ayuda de un mortero.

Marcar

Puesta a punto total de una cocina antes de
empezar a trabajar

Mirepoix

Poner un preparado dentro de un molde para que
adquiera la forma del mismo.

Moldear

Dejar envejecer la carne, una vez sacrificada,
en camara frigorifica, para que resulte mas
blanda.

2. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a) El objetivo de mechar, es que al cocinarla quede cruda.

b) El objetivo de marinar, es eliminar olores fuertes, aromatizar los géneros y prolongar su

conservacion.

¢) La mantequilla manié tiene la misma cantidad de harina que de mantequilla.

d) A afadir a una mezcla de frutas peladas y cortadas, azlcar, vino, licores; en definitiva

aromatizantes, con el fin de que tomen los sabores y olores de estos, le lamamos macerar.

3. ¢Cuales de los siguientes términos culinarios son métodos de coccidn? Definelos.

Macerar, Marinar, Montar, Mechar, Mojar.
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4. Completa las siguientes definiciones:

a) : Sumergir un género en una mezcla de vino,
, hierbas aromaticas, ,
aromatizar el género, ablandarlo y prolongar su conservacion.

b) : Rodaja de vianda en forma redonda, grande sin
c) : un preparado hasta
que suba lo necesario por medio de

d)

a partes iguales y amasada, que se utiliza
como ligazén en salsas al minuto o que se han cortado.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:
Macerar, Medallon, Mirepoix, Napar, Marcar.

76



anRIA
. .
o =
N A
'l 7,
Z t
é &
5 5
oAU
ooooooooooooooo

1) PAPEL SULFURIZADO O VEGETAL: Se dice del papel que se utiliza para envolver
alimentos que se conservan en el frigorifico, para recubrir bandejas de horno; el objetivo
es evitar que los alimentos se enganchen durante la coccién.

2) PAPILLOTE (coccidén en): Método de coccidn que consiste en envolver una materia
prima y sus condimentos en papel aluminio o sulfurizado, para después hornearlo.

3) PATE: Pastel de cocina salada.

4) PASADO: Se dice de los géneros crudos que no estan frescos y casi llegan al punto
de descomposicion. También utilizamos este término para referirnos a aquellos géneros
que se han excedido en el tiempo de su coccién, y por lo tanto de su-punto.

5) PASAR: Sinénimo de colar, se dice que pasen o se cuelen diferentes salsas, guisos,
etc.; por un pasapurés, un tamiz o un colador. El objetivo es eliminar las sustancias
solidas que pudieran tener un liquido.

6) PEGAR: Se dice de una elaboracion que se agarra al fondo del recipiente porque se
caramelizan sus jugos.

7) PERIFOLLO: Planta herbacea, original del Mediterraneo oriental. De ella se
consumen las hojas, semejantes a las del perejil, pero con un sabor mas suave. Se
utiliza fresca para que no pierda sus propiedades aromaticas.

8) PICAR: Cortar un género en trozos mas 0 menos gruesos.

9) POCHAR: Sinénimo de escalfar.

10) PRALINE: Guirlache o almendras garrapifiadas molidas.

11) PREPARADO: Mezcla de diferentes materias primas ligadas con una salsa o crema.

12) PUNTA: Cantidad de sal o especies que se anade a un preparado tomando como
medida la punta de un cuchillo o el extremo del mago de la cuchara.

13) PUNTO DE NIEVE: Se dice de las claras cuando las montamos hasta que quedan
consistentes. Su color es blanco.
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14) PUNTO, AL: La coccion perfecta de los alimentos.

Actividades Vocabulario P.

1. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a) La coccion de los alimentos no es perfecta si es al punto.

b) Punta no es una unidad de medida

¢) Cuando picamos, no nos-importa el tamafio ni la forma resultante.

d) Agarrar y pegar son sindnimos.

e) Podemos referirnos al arroz abierto, como arroz abierto.

2. Une cada término culinario con su significado.

Pasado

Sinénimo de colar, se dice que pasen o se
cuelen diferentes salsas, guisos, etc.; por un
pasapurés, un tamiz o un colador. El objetivo es
eliminar las sustancias soélidas que pudieran
tener un liquido.

Pasar

Sindnimo de escalfar

Pegar

Cortar un género en trozos mas o0 menos
gruesos.

Picar

Se dice de una elaboracion que se agarra al
fondo del recipiente porque se caramelizan sus
jugos..

Pochar

Se dice de los géneros crudos que no estan
frescos y «casi llegan al punto de
descomposiciéon. También utilizamos este
término para referirnos a aquellos géneros que
se han excedido en el tiempo de su coccion, y
por lo tanto de su punto.
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3. Completa las siguientes definiciones:

a) : Se dice de las cuando las montamos hasta que quedan
consistentes. Su color es blanco.

b) : La coccion de los alimentos.
c) : Sindnimo de , se dice que o se cuelen diferentes
salsas, guisos, etc.; por un pasapurés, un tamiz o un colador. El objetivo es las

sustancias sdlidas que pudieran tener un liquido.

d) : Cantidad de sal o especies que se afade a un preparado tomando como
medida o el extremo del mago de la cuchara.

4. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:
Pasar, picar, pochar, al punto.
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“R”

1) RACIONAR: Porcionar o fraccionar un género para su distribucion.

2) RAJA: Rodaja gruesa que se corta de un pescado grande. Se dice también de las
frutas y hortalizas.

3) RALLAR: Pasar un género por un rallador manual o una maquina ralladora.

4) REBAJAR: Extender con el rodillo una pasta cualquiera, para cortarla o para
enfondar un molde.

5) REBOZAR: Pasar un género primero por harina y después por huevo batido para,
finalmente, freirlo.

6) RECORTES: Restos de viandas u otros géneros antes o después de su coccion.

7) RECTIFICAR: Probar una elaboracion y ponerla a punto de sal y color.

8) REDUCIR: Concentrar un guiso o salsa por medio de una coccién prolongada.

9) REFORZAR: Afadir a un fondo, salsa o similar un preparado para intensificar su
sabor o color.

10) REFRESCAR: Introducir un alimento que hemos cocido o blanqueado en agua fria
0 agua con hielo para cortar la coccion.

11) REHOGAR: Cocinar un género total o parcialmente a fuego suave, con poca grasa
y sin que tome color, procurando que no se queme.

12) REMOJAR: Introducir un género desecado en un liquido frio para que recupere la
humedad.

15) RISOLAR: Dar un bonito color dorado a los diferentes manjares, normalmente
cocinados al horno, que previamente han sido cocidos.
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16) RIZAR: Hacer canales por medio de un rizador a limones y hortalizas para decorar.

17) ROCIAR O REGAR: Poner por encima de carnes u otras viandas, jugos o grasas
durante una coccién en el horno, por medio de un cacillo.

18) ROUX: Mantequilla y harina mezcladas en las mismas proporciones al fuego sin que
llegue a tomar color. Sirve para ligar guisos, salsas, etc. Existen tres tipos: Blanco,
Rubio, Oscuro, dependiendo del grado de tueste que le demos a la harina.

19) RUBIO: Punto de coccion de la harina que se alcanza después de introducir una
porcion de mantequilla en una sartén, dejar que se funda e incorporar la harina,
removiéndola y dejandola dorar a fuego lento, hasta que adquiera un color amarillento.

Actividades Vocabulario R.

1. . Une cada término culinario con su significado.

Racionar Probar una elaboracién y ponerla a punto de sal
1 y color.
Raia Pasar un género primero por harina y después
5 J por huevo batido para finalmente freirlo.
Rodaja gruesa que se corta de un pescado
Rallar grande. Se dice también de las frutas y
3 hortalizas.
Rebozar Concentrar un guiso o salsa por medio de una
4 coccion prolongada.
Pasar un género por un rallador manual o una
Recortes maquina ralladora.
5
i i u : u
Porcionar o fraccionar un género para s
6
Reducir Restos de viandas u otros géneros antes o
ué u ion.
7 después de su coccion
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2. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.
a) Existen diferentes tipos de roux.

b) Cuando risolamos, introducimos un género en un liquido frio.

¢) Utilizamos el refrescado para cortar cocciones.

d) Cuando cocemos de forma prolongada, conseguimos reducir las salsas.
e) Necesitamos probar las elaboraciones para poder rectificarlas.

3. ¢Cudles de los siguientes términos culinarios son métodos de coccidon? Definelos.

Regar, Rehogar, Racionar, Reducir

4. Completa las siguientes definiciones:

a) : Cocinar un género total o parcialmente a fuego , con
y sin que tome color, procurando que no se queme.

b) : Hacer por medio de un rizador a limones vy
legumbres para decorar.

c) : Poner por encima de «carnes u otras viandas,
durante una coccidn en el horno, por medio de un cacillo.

d) : Introducir un alimento que hemos cocido o blanqueado en
para cortar la coccion.

e) : Introducir un género desecado en un para
gue recupere la humedad.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:

Racionar, Rallar, Reducir, Rehogar, Roux.
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“S”

1) SALAR: Poner en salmuera un género crudo para prolongar su conservaciéon y que
adquiera el sabor y color caracteristicos.

2) SALMUERA: Solucién de agua, sal comun, sal nitrosa, y diferentes aromaticos, que
se utiliza para la salazén de carnes y pescados; con frecuencia se pone también azucar
moreno. Existen dos tipos: Seca (sin agua), y Liquida (con agua y hervido antes de
meter los géneros).

3) SALPICON: Picadillo de uno o varios géneros, que se utiliza para el relleno de
empanadillas, hojaldres o la elaboracién de croquetas. También recibe este nombre la
ensalada compuesta de un picadillo de mariscos, pescado y salsa vinagreta.

4) SALSEAR: Cubrir con salsa un género o preparado, suele hacerse justo antes de
servir la elaboracion.

5) SALTEAR: Método de coccion que consiste en cocinar total o parcialmente un
alimento a fuego fuerte con poca grasa removiendo o salteando.

6) SAUTE: Recipiente salteador de cobre u otro metal, ancho, plano, no muy alto y con
el mango largo.

7) SAVAYON: Mezcla de nata liquida y yemas de huevo que se utiliza para refinar
salsas.

8) SAZONAR: Afiadir sal o condimentos a un género.

9) SOFREIR: Cocinar un género total o parcialmente a fuego suave, con poca grasa, de
manera que coja un poco de color.

10) SOUTOI: Sartén salteadora de cobre estafieado, que se utiliza en el restaurante
sobre un infiernillo para la preparacién de platos a la vista del cliente.

11) SUDAR O CAER A BLANCO: Cocinar un género en un recipiente cerrado para
extraerle su jugo y que este conserve su valor nutritivo.

12) SUPREMAS: Mejores partes de piezas de aves, pescado u otros, que se presentan
sin piel, ni huesos, ni espinas.
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Actividades Vocabulario S.

1. Une cada término culinario con su significado.

Sartén salteadora de cobre estafieado, que se
Saute utiliza en el restaurante sobre un infiernillo para
1 la preparacion de platos a la vista del cliente.
Sudar Anadir sal o condimentos a un género.
2
Soutoi Recipiente salteador de cobre u otro metal,
3 ancho, plano, no muy alto y con el mango largo.
Sofreir Cubrir con salsa un género o preparado, suele
4 hacerse justo antes de servir la elaboracion.
Sazonar Mezcla de nata liquida y yemas de huevo que
5 se utiliza para refinar salsas.
Cocinar un género total o parcialmente a fuego
Savayon suave, con poca grasa, de manera que coja un
6 poco de color.
Salsear Caer a balanco.
7

2. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a) Es necesario que en el salpicén solo intervenga 1 tipo de marisco y nunca pescado.

b) Utilizamos azlcar moreno en la realizacion de salmueras.

¢) Una de las utilidades del sabaydn es espesar salsas.

d) La diferencia entre sudar y caer a blanco es que se tapa el recipiente.

e) Para sofreir, correctamente, debemos utilizar poco cantidad de aceite.

3. ¢Cuales de los siguientes términos culinarios son métodos de coccion? Definelos.

Sazonar, sofreir, sudar, saltear, salsear.

84




G

MOIDAAMU
2014235010 20103105

4. Completa las siguientes definiciones:

a) : Picadillo de uno o varios géneros, que se utiliza para el relleno de
empanadillas, hojaldres o la elaboracién de croquetas. También recibe este nombre la ensalada
compuesta de un , pescado y

b) : Solucidén de agua, , sal nitrosa, y diferentes
aromaticos, que se utiliza parala de carnesy pescados; con frecuencia se pone
también azlcar moreno. Existen dos tipos: (sinagua), y
(con agua y hervido antes de meter los géneros).

c) :'Cocinar un género total o parcialmente a , Con poca
, de manera que coja un poco de color.

d) : Poner en salmuera un género crudo para prolongar su y que
adquiera el sabory caracteristicos.
e) : Mezcla de nata liquida vy que se utiliza para

refinar salsas.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:

Salmuera, salmuera, saltear, sofreir, soutoi, sudar.
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“T”

1) TAMIZAR: Pasar por un tamiz una harina o similar para separar la parte mas gruesa.
También le damos este nombre a la accion de pasar un género sélido, que previamente
ha sido cocido, por un tamiz a fin de hacerlo puré.

2) TORNEAR: Dar una forma a un género, recortando sus aristas para embellecerlo. Se
realiza utilizando una puntilla, y en géneros como patatas, zanahorias y nabo.

3) TOMAR COLOR: Estadio de la coccion que indica el paso del color inicial de la
preparacion a otro color por efecto del calor.

4) TOMILLO: Pequefio arbusto, que crece de forma espontanea en las regiones
costeras del Mar Mediterraneo. Forma matas densas, sus hojas desprenden intenso
aroma. Se usa tanto fresco como seco.

5) TOMILLO LIMONERO: Variedad de tomillo que se distingue por su aroma y sabor
ligeramente citrico. Se utiliza para aromatizar ensaladas y preparaciones con base de
hortalizas.

6) TRABAJAR: Remover o batir por medio de varillas, diferentes salsas o pastas, con
el objetivo de alisarlas. En pasteleria equivale a amasar.

7) TRABAR: Ligar o espesar un jugo o guiso que necesite de rectificaciones de ligazon
por medio de fécula de patata o mantequilla manier.

8) TRINCHAR: Cortar un género (como norma general grandes piezas o aves enteras)
después de cocinadas.

“V”

1) VELOUTE: Salsa basica de ave o pescado. Sirve para confeccionar otras salsas. Es
un caldo ligado con un roux y refinado con un savayoén.

2) VINAGRE DE FRAMBUESA: Vinagre que se obtiene dejando macerar frambuesas
en vinagre de vino blanco en un tarro de cristal durante 1 mes, como minimo.

3) VOLOVAN: Pastel de pasta hojaldrada. Se pueden realizar de diferentes tamafios.
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“Z 7

1) ZESTE: Término de origen francés con el que se designa a la ralladura de citricos sin
la parte blanca del interior de la corteza.

2) ZUMO: Liquido que extraemos de frutas y hortalizas exprimiéndolas o prensandolas.

Actividades VocabularioT, V, y Z.

1. Une cada término culinario

con su significado.

Salsa basica de ave o pescado. Sirve para
confeccionar otras salsas. Es un caldo ligado
con un roux Yy refinado con un savayon.

Pasar por un tamiz una harina o similar para
separar la parte mas gruesa. También le damos
este nombre a la accion de pasar un género
sélido, que previamente ha sido cocido, por un
tamiz a fin de hacerlo puré.

Liquido que extraemos de frutas y hortalizas
exprimiéndolas o prensandolas.

Remover o batir por medio de varillas,
diferentes salsas o pastas, con el objetivo de
alisarlas. En pasteleria equivale a amasar.

Ligar o espesar un jugo o guiso que necesite de
rectificaciones de ligazén por medio de fécula
de patata o mantequilla manier.

Dar una forma a un género, recortando sus
aristas para embellecerlo. Se realiza utilizando
una puntilla, y en géneros como patatas,
zanahorias y nabo.

Tamizar
1

Tornear
2

Trabajar
3

Trabar
4

Trinchar
5

Velouté
6

Zumo
7

Cortar un género (como norma general grandes
piezas o aves enteras) después de cocinadas.

2. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas.

a) Cuando hablamos de tamizar, estamos hablando de separar las partes gruesas de la harina de

las partes finas, de forma exclusiva.
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b) El torneado es un tipo de corte de hortalizas, que podemos aplicar en cualquier hortaliza.
¢) Cuando hablamos de trabar, estamos hablando de ligar una salsa..
d) La velouté es una salsa derivada de la bechamel..

e) Cuando hablamos de trinchar, nos estamos refiriendo a cortar o porcionar un género.

3. ¢Cudles de los siguientes términos culinarios son cortes de géneros? Definelos.

Velouté, zumo, trinchar, trabajar, tornear.

4. Completa las siguientes definiciones:

a) : Salsa basica de o pescado. Sirve para confeccionar otras salsas. Es
un caldo ligado con un y refinado con un
b) : Liquido que y hortalizas exprimiéndolas

o prensandolas.

c) : Pasar por un una harina o similar para separar la parte
mas . También le damos este nombre a la accidon de pasar un género sélido, que
previamente ha sido cocido, por un tamiz a fin de hacerlo

d) : Dar una forma a un género, recortando sus aristas para embellecerlo.
Se realiza utilizando una , ¥ en géneros como patatas, y
e) : o] un jugo o guiso que necesite de

rectificaciones de ligazén por medio de fécula de patata o mantequilla manier.

5. Redacta un parrafo usando los siguientes términos culinarios:

Zumo, Trabar, Tornear, Tamizar,
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U.D. 5. Hortalizas.

INGREDIENTES Receta:
FONDO BLANCO
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
6.5L Agua lrama Apio
Sal, pimienta blanca,
3 Kg. Hueso de ternera c/s
tomillo
3 unid. Carcasas Ave c/s Laurel, clavo, perejil, ajo
300 gr. Zanahoria
300 gr Puerro Raciones: 5 L.
Aplicaciones:
Sopas, caldos, cremas,
150 gr. Cebolla , .
veloutés, elaboraciones con
carnes blancas, aves y
arroces.
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Blanquear Los huesos y las carcasas
3 Poner a hervir los huesos y los despojos con el agua, espumar y desgrasar
4 Limpiary cortar | En mirepoix las hortalizas.
5 Afadir Las hortalizas y las especias al preparado anterior,
6 Cocer 4 horas, lentamente, espumando y desgrasando de vez en cuando,
7 Colar Y dejar enfriar y guardar en frigorifico hasta su uso, debe retirarse la grasa,
8 Reservar

Observaciones: Puede llevar tendones y desperdicios de carne fresca y limpia de sebo
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Si la evaporacion es excesiva, se le agregara algo de agua durante la coccion.
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INGREDIENTES
p - > Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
FONDO OSCURO
6L Agua 1rama Apio
Sal, pimienta negra,
4 Kg. Hueso de ternera c/s
tomillo
500 gr. Tomate c/s Laurel, clavo, perejil, ajo
300 gr. Zanahoria 0.5L. Vino Tinto
300 gr Puerro Raciones: 5 L.
Aplicaciones:
para'mojar guisos de carne,
150 gr. Cebolla A
confeccionar salsas, para
hacer extractos de carne y
consomés
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
Los huesos en el horno, hasta que tomen color marrdn oscuro, se retira la grasa
2 Tostar
de la placa
3 Limpiar y cortar | En mirepoix las hortalizas,
4 Afadir Las hortalizas y se dejan dorar ligeramente,
5 Afadir El vino y las especias,
todo a una marmita con el agua y hacerlo hervir lentamente unas seis u ocho
6 Pasarlo
horas, espumandolo y desengrasandolo, agregar agua para mantener el nivel
7 Y dejar enfriar y guardar en frigorifico hasta su uso, debe retirarse la grasa,
8 Reservar

Observaciones: Puede llevar tendones y desperdicios de carne fresca y limpia de sebo

Si la evaporacion es excesiva, se le agregara algo de agua durante la coccion.
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INGREDIENTES Receta:
FUMET
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
3L Agua 1rama Apio
Espinas y cabezas de Sal, pimienta negra en
1Kg. c/s
pescado o morralla grano
150 gr. Cebolla c/s perejil, ajo
150 gr. Zanahoria 0:25 L. Vino blanco
150 gr Puerro c/s aceite Raciones: 2 L.
Aplicaciones:
para-salsas y sopas de
pescado
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Y lavar las espinas, las cabezas o morralla, si son grandes cortarlas en tercios,

3 Limpiar y cortar

En mirepoix las hortalizas,

Las espinas, cabezas o morralla, las hortalizas en la marmita junto con el aceite

4 Anadir
caliente y se dejan dorar ligeramente,
5 Afadir El vino, agua y las especias,
6 Cocer Lentamente, durante 20 minutos desde el momento en que comienza la hervir,
7 Desespumar Durante la ebullicidn,
8 Colar
9 Reservar

Observaciones: Si hierve durante mas de 25 minutos, tomara un sabor desagradable, este hecho se

resalta cuanto mds pescado azul encontremos en las cabezas, espinas o morralla.
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Salsa de tomate
1 kg. Tomate maduro 250 gr Cebolla
200 gr Zanahoria 2 unid. Diente de ajo.
1dl Aceite 1 unid. Hoja de laurel
10 gr. Azucar c/s Sal y pimienta blanca.
Raciones: 1 L
Aplicaciones:
Base de otras salsas, o elemento
de diferentes elaboraciones
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Escaldar Los tomates,
3 Pelar Los tomates y cortarlos en mirepoix,
4 Pelar La cebolla y cortarla en brunoise,
5 Pelar La zanahoria y cortarla en brunoise,
6 Rehogar El ajo, la cebolla y la zanahoria,
7 Incorporar Los tomates,
8 Cocer A fuego suave durante 25 minutos,
9 Anadir El laurel, la sal, la pimienta blanca y el aztcar,
10 Cocer Durante 10 minutos a fuego suave,
11 Triturar Con tirmix,
12 Pasar Por chino,
13 Reservar Hasta el servicio
Observaciones:

La salsa de tomate es una de las grandes salsas basicas.
Sus principales derivadas son:
Italiana; incorporamos salsa espaiiola.

Bolofiesa; incorporamos bolofiesa y reduccion de vino tinto.
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INGREDIENTES
- " - " Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
VICHYSSOISE
600 gr. Puerros 0’5 L. Fondo blanco
200 gr. Patatas 150 ml. Nata
100 gr. Cebolla tierna c/s Sal
50 gr. Mantequilla c/s Pimienta blanca
c/s Aceite de oliva Raciones: 8
Aplicaciones: 12 en
comidas y cenas
N2 Accion Desarrollo
1 Mise en place

2 Limpiar La cebolla tierna y los puerros, dejando solo la parte blanca del puerro,
3 Cortar En juliana la cebolla y el puerro,

4 Pochar La cebolla y el puerro con la mantequilla a fuego suave,

5 Salpimentar Es muy importante que no lleguen a coger color.

6 Pelar las patatas | Y anadirlas, chascandolas, al pochado anterior, continuar pochando,

7 Rectificar El punto de sazonamiento,

8 Adicionar El fondo blanco caliente,

9 Rectificar El punto de sazonamiento y llevar a ebullicién, dejando cocer 15 minutos.
10 Triturar La mezcla y pasar por un chino,

11 Refinar Con nata, rectificar el punto de sazonamiento,

12 Introducir En la cdmara refrigeradora a fin de enfriar.

13 Servir Decorando con el verde de puerro, perejil o cebollino picados
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OBSERVACIONES: Su tiempo de conservacion es corto a no ser que se elabore sin nata para adicionarla en el

momento de servir.
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INGREDIENTES Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias CREMA DE ZANAHORIAS
1Ke. Zanahorias 1dl Crema de leche.
051 Agua c/s Ajo
100 gr. Cebolla /s Sal
200 gr. Patata /s Perejil
Raciones: 4
Aplicaciones: como 12 en
almuerzos y cenas.

N2 Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Cortar en brunoise la cebolla, en mirepoix la patata y la zanahoria.
3 Rehogar La cebolla en una media marmita.
4 Afadir La patata y la zanahoria y seguir rehogando.
5 Mojar Con el agua caliente hasta cubrir completamente.
6 Llevar a ebullicién, y cocer a fuego medio durante 20 minutos.
7 Desespumar Cuidadosamente, eliminando las impurezas.
8 Sazonar Y triturar con el turmix
9 Levantar la crema, adicionando la crema de leche
10 Rectificar el punto de sazonamiento, conservando al bafio Maria hasta el servicio.
11 Servir Espolvoreando perejil picado.
OBSERVACIONES:

Podemos acompaiiar con queso de Burgos, hojas de albahaca y gotas de aceite.

Existe la posibilidad de no rehogar las diferentes hortalizas, consiguiendo con ello un sabor mas tenue, y un color mas suave.
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INGREDIENTES Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Crema de Calabacin.
1 kg. Calabacin C/S Aceite y mantequilla
250gr. Patatas C/S Pan tostado
125gr. Puerro 150 gr. Queso crema
125 gr. Cebolla 1dl Nata
0.5L. Fondo blanco Cc/s Sal y Pimienta Raciones:6
Aplicaciones: como 12 en
almuerzos (comidas) o
cenas.
N Accion Desarrollo
1 Mise en place
Las hortalizas en mirepoix, rehogando por orden de dureza en aceite y
2 Cortar
mantequilla
3 Afadir El fondo blanco y cocinar hasta que las hortalizas estén totalmente tiernas.
4 Triturar Y pasar por el chino
5 Rectificar El punto de sazonamiento
6 Trabajar El queso con espatula aligerando con la crema de leche
7 Tostar Las rodajas de pan
8 Servir Decorando con un rosetdn de queso sobre la tosta de pan
OBSERVACIONES:

Podemos sustituir la mezcla de queso crema y crema de leche por 3 dl de crema de leche.

Podemos decorar con perejil picado.

Es posible cocer directamente las hortalizas sin previamente haberlas rehogado, con ello obtendremos una crema con un

color y un sabor mas suaves.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: Sopa juliana

250 gr. nabos 100 gr. zanahoria

1 puerro 1'51. Fondo blanco
500 gr. de espinacas c/s Aceite
250 gr. guisantes c/s sal
1 ramita apio c/s perejil Raciones: 4
100 gr. jamodn serrano Aplicaciones: 12 en

almuerzos
Accidn Desarrollo

Mise en place

Cortar Las hortalizas en juliana, a excepcién de los guisantes,
Cortar El jamodn en juliana, separando la grasa,
Rehogar A fuego suave el aceite con la grasa del jamdn,
Las diferentes hortalizas al rehogado teniendo en cuenta incorporar las hortalizas
Anadir
segln su dureza de mayor a menor dureza,
Incorporar El fondo blanco caliente,
Llevar A ebullicion y cocinar durante 10 minutos,
Rectificar El punto de sazonamiento,
Servir Decorando con perejil picado.
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INGREDIENTES Receta: Consomé
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
Recortes, hueso vacuno,
1°5 Kg. CLARIF
ave
250 gr. Mirrepoise de Hortalizas C/S Claras de huevo
Rodajas de Cebolla
2 C/S Paisana fina de verduras
tostada
Recortes carne roja
Bouquet-garni C/S
s/grasa
Punta Sal de piedra Raciones: 10
Aplicaciones: 12 en
almuerzos
N2 Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Elaborar Un fondo como de costumbre, a fuego lento, para conseguir menos impurezas
3 Desgrasar Anadiendo un poco de fondo a la clarif
4 Pasar Por chino, dejar enfriar, mezclar un poco de fondo con la clarif y afiadirla al fondo
A fuego medio y terminar la coccidn a fuego muy lento, asustando de vez en
5 Levantar
cuando

6 Cocer 45 minutos aproximadamente
7 Retirar La clarif cuajada con sumo cuidado y pasar por estamefa
8 Servir

OBSERVACIONES: Con guarnicion royal se denomina consomé polignac
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1.5 L. Fondo oscuro 8 unid Rebanadas de pan
4 unid cebolla c/s Queso rallado SOPA DE CEBOLLA
1 unid Diente de ajo c/s aceite
Raciones: 4
Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Las cebollas y cortarlas en juliana,
3 Rehogar La cebolla en una media marmita, pochandolas hasta que cojan color dorado,
4 Incorporar El fondo oscuro caliente,
5 Dejar Cocer a fuego suave durante 25 minutos
6 Pelar El ajo y untar las rebanadas de pan,
7 Servir La sopa en un bol, incorporar las rebanadas de pan,
8 Espolvorear El queso rallado,
9 Gratinar En el horno durante 2 minutos,
10 Servir
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INGREDIENTES
- P - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
Tomate maduros frescos ,
1ks. Tomate concassé
0 en conserva
3 unid Diente de ajo
1 unid Hueso de codillo
1dl. Aceite
c/s Hierbas aromaticas Raciones: 8
c/s Sal y azucar
- p . Aplicaciones:
3gr. Pimentdn (optativo)
Guarnicion de
elaboraciones, y en
condimentacion de otras
elaboraciones
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Escaldar Y pelar los tomates
3 Quitar Las semillas y cortar en paisana fina
4 Pelar Y cortar los diente de ajo en brunoise
5 Dorar En aceite los diente de ajo, junto con el hueso de codillo
6 Adicionar El pimentdn y rehogar ligeramente
7 Afadir El tomate sin semilla ni el caldo
8 Introducir Las hierbas aromaticas
9 Sazonar Con el azlcary la sal
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10 Remover Durante la coccidn, a fuego suave, asegurandonos de que el tomate no se agarra
11 Retirar Del fuego cuando aflore la grasa a la superficie
12 Reservar Hasta su utilizacién

Observaciones:

- El ajo y el pimentdn se queman con mucha facilidad, es por ello que debemos estar muy atentos a su

coccidn, en este caso para su coccion utilizaremos fuego medio o suave.

- Antes de que termine de dorarse el ajo, se debe afadir el pimentdn, y rehogar, ambos, ligeramente.

- Si utilizamos tomate de conserva, se debe escurrir previamente, y cortar por la mitad para extraer las

semillas; también pasaremos el caldo de la conserva por un chino o colador, para su uso posterior.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1L Leche Salsa Aurora
Salsa Bechamel
65 gr. Mantequilla 0.5 L. Bechamel
65 gr. Harina 1.5dl. Salsa de tomate
o/s Sal, pimienta blanca, nuez 50 Mantequilla
moscada
Raciones: 10 - 12
Salsa Mornay Salsa Crema
0.5 L. Bechamel 0.5 L. Bechamel Aplicaciones:
1 unid. Yema de huevo 2 dl. Nata Hortalizas, pastas y huevos;
50 gr. Queso rallado gruyere c/s Zumo limoén SSISSZ: omo elaboracin de otras
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Fundir La mantequilla,
3 Rehogar La harina,
4 Retirar Del fuego para que se enfrie,
5 Poner La leche a hervir
6 Incorporar La leche hirviendo, pasandola por chino, al roux frio,
7 Remover Con varilla al fuego, hasta disolver el roux,
8 Cocer Durante 10°
9 Sazonar Con sal, pimienta blanca y nuez moscada
10 Extender Por la superficie de la bechamel una pelicula de mantequilla para que forma costra,
11
12 Salsa Aurora
13 Incorporar La salsa de tomate a la bechamel,
14 Mezclar Y afiadir la mantequilla
15
16 Salsa Crema
17 Incorporar 1 dl de nata a la bechamel hirviendo, dejar reducir
18 Afiadir Fuera de fuego, el resto de la nata y el zumo de limén
19
20 Salsa mornay
21 Agregar La yema de huevo y el queso rallado a la bechamel,
22 Disolver Y extender una fina pelicula de mantequilla por la superficie
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Observaciones: La harina estara en consonancia con el espesor que se desee, segiin el uso a que vaya destinada.

El que el roux este frio y la leche hirviendo, facilita el que no se formen grumos y el que hierva antes, habiendo menos
peligro de que se agarre. Salsas derivadas:
Crema; para pescados y huevos

Aurora; para carnes blancas, aves y huevos Soubisse

Mornay; para hortalizas, huevos, pastas, pescados y mariscos. Es conveniente afiadir el queso poco antes de utilizar la salsa.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 unid. Aguacate 10 gr. Cilantro
40 gr. Tomate 15 ml Zumo limoén GUACAMOLE
60 gr. Cebolla c/s sal
Raciones: 4
Aplicaciones:
Aperitivo, tapa, snack
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Escaldar Los tomates, refrescar, pelar y cortar en brunoise,
3 Deshojar El cilantro y picar,
4 Pelar Y cortar la cebolla en brunoise,
5 Partir Los aguacates por la mitad, sacar el hueso y extraer la carnosidad,
6 Machacar En recipiente de material inalterable,
7 Incorporar El tomate, la cebolla y el cilantro,
8 Alifar Con el zumo de limén y la sal,
9 Servir Acompafando de nachos.
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INGREDIENTES Recetas MENESTRA
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias DE VERDURAS A
1,5dl Aceite C/s Harina LA BILBAINA
250 gr Cebolla C/s Huevo batido
2u Ajos 250 gr Panceta en dados
500 gr Tomate
1,51 Caldo Raciones: 10 personas
250 gr Zanahorias Aplicaciones: 1° en almuerzos
250 gr Nabos y cenas
250 gr Judias verdes
250 gr Guisantes. desgranados
1 kg Alcachofas
250 gr Espinacas
500 gr Coliflor
500 gr Patatas
2u Huevos duros
C/s Perejil picado
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Rehogar En el aceite la panceta, anadir la cebolla y el ajo y sofreir sin que tome color.
3 Afadir El tomate pelado y triturado sofreir 10 minutos y afiadir el caldo.
4 Tornear Las verduras (zanahorias, nabos, patatas) y afiadir al caldo seglin su dureza para cocerlas
5 Blanquear Las alcachofas aparte y afadir al final de la coccion
6 Cocer Las espinacas aparte, escurrirlas y formar bolitas. Pasar por harina y huevo, freir y reservar
7 Cocer La coliflor en pequeios ramilletes aparte. Freir y afiadir al final con las bolitas de espinacas
8 Cocer A mitad coccion Las judias verdes y los guisantes aparte y anadirlas a mitad de coccion.
9 Ligar La salsa con mantequilla manier si esta resultase un poco liquida
10 Servir Adornandola con huevo duro, costrones de pan frito y perejil picado.
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U.D. 6. Legumbres.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
Morcillo (Garreta) de Arroz con Alubias y nabo
250 gr. 250 gr. Magro de cabeza de cerdo.
ternera (Arrés amb Fesol i nab)
1 unid Mano de cerdo 1 unid Hueso de rabo de cerdo o de
corbet (columna de cerdo)
200 gr. Tocino (cancgala) de cerdo 2 unid Morcilla de cebolla
1 unid Apionabo (nabo amarillo) 250 gr. Alubia hervida
350 gr. Patata 1 unid Hebra de azafran Raciones: 6
c/s Sal 420 gr. Arroz
3 unid Rama de Cardo 2,5 L. Agua Apficaciones:
1° en almuerzos
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Llevar El agua a ebullicion,
3 Escaldar la mano de cerdo,
4 Afiadir La mano de cerdo, en el momento en el que rompe a hervir la coccién,
5 Desespumar Eliminando las impurezas,
6 Cocer Durante 20 minutos,
7 Durante Este tiempo, limpiar el resto de piezas de cerdo y ternera, debajo de agua fria,
8 Anadir La ternera, el cerdo y el magro, a la coccidn,
9 Hervir A fuego suave, durante 25 minutos,
10 Limpiar Y cortar en paisana la rama de cardo, reservar en agua con sal,
11 Pelar Y cortar en paisana el apionabo,
12 Afadir El cardo, el apionabo y el tocino,
13 Llevar A ebullicion a fuego suave, y cocer durante 15 minutos a fuego suave,
14 Pelar Y cortar la patata en paisana,
15 Poner Las morcillas en un colador,
16 Afiadir La patata a la coccion,
17 Introducir Las morcillas en el colador en la coccidn, llevar a ebullicion a fuego suave,
18 Retirar Las morecillas en el momento en el que la coccion levante la ebullicion,
19 Cocer Durante 15 minutos a fuego suave,
20 Rectificar Punto de sazonamiento,
21 Anadir La hebra de azafran,
22 Anadir Las alubias cocidas a la coccion,
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23 Llevar A ebullicion a fuego suave,
24 Afadir El arroz, en el momento en que levante la ebullicion
25 Cocer Durante 15 minutos a fuego suave, desde el momento en el que levante la ebullicion
26 Servir
Observaciones:

También denominado “Tot junt”.

Se puede sustituir la hebra de azafran por c/s de colorante alimentario.

Se pueden utilizar 2litros de agua, en lugar de 2.5 litros, los Ginico que se debe tener en cuenta es cocinar en todo momento a

fuego suave, con ello también conseguiremos que todas las piezas de carne, queden enteras para su servicio.

Es posible cocer las morcillas, extrayendo caldo de la coccion a un cazo e introducir en el las morcillas, esta operacion se

realiza fuera de fuego, dejando reposar las morcillas en el caldo durante 20 minutos, reservando las morcillas y afladiendo el

caldo a la coccion.

Es posible reservar las piezas de carne, justo antes de afiadir las alubias.

Es posible servir, presentando las diferentes piezas de carne, en una bandeja a arte; emplatando el arroz y las hortalizas, junto

con el caldo de la coccion.

Esta preparacion se acompafia de aceitunas, variantes y cacahuete con cascara.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: CREMA
LONCHAMPS
100 gr. Mantequilla 300 gr. Guisantes
50 gr. Cebolla en paisana 1’5 L. Fondo blanco
50 gr. Puerro 1dl Nata liquida
300 gr. Patatas chascadas 50 gr. Fideo fino
Sal y Pimienta Raciones: 4
Aplicaciones: 1° en almuerzos
Ne° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Rehogar Las hortalizas con la mantequilla
3 Adicionar Las patatas, rehogando.
4 Con el fondo blanco y dejar cocer 20 min.
5 Adicionar Los guisantes a media coccion.
6 Triturar Pasando después por el chino
7 Refinar Con la nata, guarnecer y servir
8
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Re.cetz'l: Bstofado de lentejas a
la jardinera
500 GR. Lentejas 200 gr. Calabaza en paisana gruesa
Morcillas 300 gr. Costilla de cerdo
450 gr. Brunoise de verduras 1u Hueso de jamon
Zanahoria Sal y pimienta blanca
Cebolla 1u Bouquet garni Raciones: 6
Puerro Aplicaciones: 1° en almuerzos
Apio
Chirivia
Tomate
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Remojar Las lentejas en agua FRIA LA VISPERA
3 Cocinar Las lentejas partiendo de agua FRIA durante 15 minutos
4 Adicionar La brunoise de verdura, la calabaza, las costillas, el hueso de jamon y el bouquet garni
5 Cocinar En conjunto hasta que estén tiernas las lentejas
6 Adicionar Las morcillas 5 minutos antes del final, reforzadas con palillos para que no se abran
7 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
400 gr Garbanzos 15 gr. Semilla de Sésamo Humus
1 unid Diente de ajo ¥ Limoén Exprimido
6 cl. Aceite de oliva c/s Perejil
c/s Pimenton Picante c/s Comino
c/s Pimienta negra c/s Sal Raciones: -
c/s Zanahoria c/s Calabacin
Aplicaciones:
Aperitivo, entrante, tapa o base.
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Introduce Los diferentes en el vaso de la tirmix,
3 Tritura Los ingredientes,
4 Rectifica El punto de acidez y sal,
5
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CREMA GARBANZOS
RACIONES: 8

APLICACIONES: como 1° en almuerzos y cenas.

INGREDIENTES

700gr. Garbanzos.

2.5 1. fondo blanco.

2 unid. Cebolla.

100gr. Zanahoria.

Ajo, sal, perejil, laurel, clavos de olor.
1dl. Crema de leche.

PREPARACION

Mise en place.

1°. Lavar los garbanzos en varias aguas, para eliminar impurezas.

2°, Picar una cebolla y la zanahoria.

3°. Poner los garbanzos en un recipiente, mojar con 2.5 L de agua fria.
4°. Llevar a ebullicion, desespumando cuidadosamente.

5°. En la otra cebolla clavar los clavos de olor, y anadirla.

6°. Afadir el resto de las verduras y las especias.

7°. Sazonar.

8°. Cocer lentamente, en recipiente tapado, hasta que los garbanzos estén cocidos.
9°. Triturar con turmix,

10°. Pasar por chino y levantar la crema.

11°. Rectificar punto de sal y refinar con la crema de leche.

12°. Conservar al bafio Maria.

OBSERVACIONES

Es un potaje que recibira distintas denominaciones, dependiendo de los ingredientes o
guarniciones.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: Potaje de garbanzos
600 gr. Garbanzos MAJADA
150 gr. Pimiento verde 75 Gr. Almendras fritas
150 gr. Pimiento rojo 4 u. Huevos duros
150 gr. Cebolla C/S Perejil
300 gr. Costilla de cerdo 4 u. Dientes de ajo fritos Raciones: 4
3u. Manojos de espinacas frescas Aplicaciones: 1° 6 2° en
1dl. Aceite de oliva almuerzos
1L Fondo blanco
1L Agua
C/S Sal'y pimenton dulce
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Remojar En agua caliente los garbanzos, la vispera.
3 Cortar En brunoise la cebolla, pimiento rojo y pimenton dulce
4 Trocear La costilla de cerdo en trozos regulares
5 Rehogar En aceite las costillas afiadiendo después la cebolla y los pimientos rojo y verde
6 Adicionar El pimentén y afiadir el fondo blanco y el agua
7 Afadir Los garbanzos cuando rompa el hervor y cocinar 45 minutos o mas si es necesario
8 Adicionar La majada (Sin la clara) y las espinacas lavadas y troceadas y terminar de cocer (15 min.)
9 Decorar Una vez emplatado con la clara de huevo picada
10 Servir
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ARROZ AL HORNO

RACIONES: 4
APLICACIONES: como primer plato en almuerzos.

INGREDIENTES

400gr. Arroz.

250gr. Garbanzos cocidos.

1 unid. Patatas.

1 unid. Tomates.

3 unid. Morcillas.

3 unid. Longaniza.

100gr. Panceta.

1 cabezas de ajo.

Sal, azafran, pimenton dulce, aceite.
1L.Agua.

PREPARACION

Mise en place.

1°. Cortar las patatas en rodajas.

2°. Sofreir la cabeza de ajos y las patatas; una vez sofrito reservar.

3°, Sofreir el embutido; una vez sofrito reservar.

4°. Sofreir la panceta; una vez sofrita reservar.

5° Rallar 1 tomate, y partir el otro en 2 mitades.

6°. Sofreir el tomate rallado, afiadir el arroz y el pimentdn dulce; una vez sofrito
reservar.

7°. Calentar en una olla, agua con sal y azafran.

8°. Precalentar horno a 220°C.

9°. En cazuela adecuada para horno, poner el arroz (con el tomate rallado y el pimentén
dulce) y los garbanzos cocidos; anadir la patata, el embutido, la panceta y el tomate y la
cabeza de ajos.

10°. Afadir el agua caliente.

11°. Introducir la cazuela en el horno precalentado.

12°. Hornea durante 40 minutos a 180°C.

13°. Sacar del horno y dejar reposar 10 minutos.

OBSERVACIONES

Si los garbanzos no fueran cocidos habria que cocerlos.

Es importante precalentar el horno a 220°C.

El tiempo de coccidn debe ser controlado, puesto que debemos vigilar que el arroz
siempre tenga suficiente agua.

Hay que tener en cuenta, que si cocinamos el arroz al horno en cazuela de barro, el arroz
seguira cocinandose una vez lo hayamos sacado del horno.
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U.D. 7. Pastas salsas de pastas italianas.

LASANA DE MORCILLA

RACIONES: 4
APLICACIONES: como 1° en almuerzos y cenas.

INGREDIENTES
250gr. Pasta de lasafia
300gr. Morcilla.

50gr. Zanahoria.
50gr. Calabacin.

50gr. Nabo.

50gr. Cebolla.

50gr. Puerro.

50gr. Tomate maduro.
25gr. Pifiones.

2dl. Aceite.

Sal, pimienta blanca.
Salsa mornay.

PREPARACION
Mise en place.

1°.
2°.
3°.
4°.
5°.
6°.
7°.
8°.
9°.

Cortar la pasta en planchas alargadas.

Escaldar, refrescar y escurrir la pasta, reservandola en seco hasta que la utilicemos.
Picar la cebolla y el puerro, y reservar.

Picar el resto de la verdura.

Dorar los pifiones y rehogar en el mismo aceite todas las verduras.

Deshacer las morcillas, despojandolas de la tripa.

Mezclar la farsa de las morcillas y las verduras, rehogando.

Anadir el tomate y seguir rehogando.

Enmantequillar un recipiente adecuado.

10°. Cubrir la base del recipiente con la salsa mornay, espolvorear el queso rallado.

11°. Poner una plancha de pasta y cubrir con una capa de farsa.

12°. Tapar con una plancha de pasta, cubrir con una nueva capa de farsa, y tapar con una
ldmina de pasta.

OBSERVACIONES
La farsa ha de tener consistencia y no resultar blanda.
Puede utilizarse cualquier tipo de morcilla.
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Salsas para Pastas italianas

SALSA DE TOMATES FRESCOS

Para 250 gr. de pasta

Ingredientes: 30 ml (2 cucharadas de aceite de oliva), 1 cebolla mediana
picada fino, 1 Kg. de tomates picados, 1 diente de ajo picado, 15 ml (1
cucharada) de puré de tomate, c/s cucharadita de azucar, un ramito de hierbas,
sal y pimienta.

Calentar el aceite; sofreir la cebolla, revolviendo a menudo. Agregar el tomate,
el azucar y el ramito de hierbas. Cocinar la mezcla de tomate de 12 a 15
minutos hasta que se espese.

PESTO

Para 250 grs. de pasta

Ingredientes: 20 grs. de hojas de albahaca lavadas y picadas, 3 dientes de
ajos pelados picados, 20 grs. de pifiones, 50 grs. de queso parmesano rallado,
100 ml de aceite de oliva, sal y pimienta.

Poner la albahaca, el ajo, los pifiones y el queso en un mortero y machacar
hasta que quede un puré uniforme. Incorporar poco a poco el aceite de oliva.
Continuar machacando hasta que quede una salsa bien mezclada. Antes de
servir, condimentar con sal y pimienta a gusto.

CARBONARA

Para 250 grs. de pasta

Ingredientes:

20 g de mantequilla, 1 diente de ajo pelado y picado, 125 g de tocino cortado
en tiras, 2 huevos, 45 g de queso parmesano rallado, sal y pimienta. Unas
ramitas de perejil.

1 - Derretir la mantequilla en una sartén; saltear el ajo y el tocinode 1 a 2
minutos y retirar la sartén del fuego.

2 - Poner el un bol los huevos, el queso parmesano. Condimentar con sal,
pimienta y el agregar el perejil picado fino. Batir bien con un tenedor.

3 — Hervir la pasta, escurrir y agregarla caliente al bol, revolviendo e
incorporando el tocino. Mezclar todo y servir en platos precalentados.

115



anRIA
. .
o =
N A
2
5 5
Z t
é &
5 5
uoAGHUT
20uAE35010 20103105

SALSA GORGONZOLA

Para 250 grs. de pasta

Ingredientes: 75 grs. de queso gorgonzola, 75 ml de crema, 15 grs. de
mantequilla, 15 grs. de queso parmesano rallado.

Desmenuzar el queso y poner en una sartén junto a la crema y la mantequilla;

revolver a fuego minimo hasta que la salsa esté uniforme. Verter sobre la pasta
caliente, agregar el queso parmesano rallado y mezclar.

SALSA BOLONESA DE CARNE

Para 250 grs. de pasta

Ingredientes: 30 ml (2 cucharadas) de aceite de oliva, 1 cebolla picada, 1
diente de ajo picado,150 gr. Zanahoria cortada en brunoise, 175 g de carne
picada de ternera, 175 g de carne picada de cerdo, 125 ml de leche, 1 Kg. de
tomates, un ramito de hierbas, sal y pimienta, 300 ml de agua.

1 - Calentar el aceite en una sartén, agregar la cebolla, el ajo y la zanahoria 'y
saltear hasta que todo esté tierno, revolviendo con frecuencia. Anadir las
carnes y cocinar hasta que pierdan el color rosado. Incorporar la leche, revolver
y luego cocinar hasta que se evapore el liquido.

2 — Pelar los tomates, quitar las semillas y picar grueso. Agregar a la sartén con
todo el jugo. Anadir el ramito de hierbas, sal y pimienta a gusto y el agua.
Cocinar hasta que la salsa se espese, revolviendo de vez en cuando. Retirar el
ramito de hierbas.

SALSA DE TRES QUESOS

Para 250 grs. de pasta

Ingredientes: 75 g de queso azul, 100 ml de crema, 30 g de queso parmesano
rallado, 75g de requeson.

Poner en una sartén el queso azul cortado en trozos, la nata, el queso

parmesano y el requesén. Cocinar a fuego lento, revolviendo continuamente,
hasta que se fundan los tres quesos.
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U.D. 8. Huevos.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
6 Huevos. 6 lonchas Jamon serrano. HUEVOS A LA
FLAMENCA
300 gr Guisantes 6 lonchas Chorizo.
3 Pimientos morrones. 1/2 kilo Tomate natural triturado.
300 gr Patatas. Aceite de oliva.
1 Cebolla grande. Sal. Raciones: 6
Aplicaciones: 1° en almuerzos
y cenas
N° Orden Desarrollo
1 Mise en place
2 Cortar Las patatas en dados pequefios, y pocharlas dorando ligeramente
3 Sacar Parte del aceite y en la misma sartén, rehogar los ajos y la cebolla finamente picados
4 Afiadir El tomate y rehogarlo durante 5 minutos
5 Adicionar Los guisantes y rehogar 5 minutos mas a fuego lento, moviendo
6 Afiadir Los pimientos morrones, troceados
7 Incorporar Las patatas fritas, y dejarlo cocer, a fuego lento durante otros 10 minutos
8 Sazonar
9 Repartir La mezcla en 6 cazuelitas de barro individuales
10 Cascar Un huevo en cada una y ponerles a un lado una loncha de jamoén y al otro una de chorizo.
11 Cocinar Horno fuerte durante unos 5 minutos hasta que se cuajen los huevos.
12 Servir Sobre plato trinchero, decorando con perejil picado espolvoreado.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
4 Huevos % DL Vino Blanco HUEVOS CLEMENTINA
4 Rebanadas de pan c/s Sal
C/S Mantequilla c/s Pimienta de Cayena
60 gr. Gruyere Rallado
Raciones: 4
Aplicaciones 1° en almuerzos
y cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Freir Las rebanadas de pan en mantequilla clarificada y reservar
3 Derretir El queso en un cazo con el vino y el razonamiento
4 Verter La fondue obtenida sobre el pan
5 Freir Los huevos en mantequilla colocandolos sobre el pan
6 Glasear En salamandra
7 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: Huevos
6 unid Huevos 6 unid Costron de pan Escalfados Gran
6 unid Lamina de trufa 25 gr. Queso rallado Duque
¥ L. Salsa Mornay 6 unid Esparragos
c/s Sal y Pimienta blanca
Raciones: 6
Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Elaborar La salsa Mornay y reservar esta al bafio Maria hasta el momento de salsear los huevos.
3 Realizar Los huevos escalfados,
4 Desbarbar Los huevos y reservarlos,
5 Cortar Los costrones de pan,
6 Freir Los costrones de pan y reservar,
7 Cortar Los esparragos, reservando las yemas y troceando los tallos,
8 Mezclar Los tallos cortados de los esparragos en la mitad de la salsa mornay,
9 Repartir La mezcla anterior sobre los costrones de pan,
10 Colocar Los costrones de pan en fuente o platillo individuales,
11 Poner Un huevo sobre cada costron de pan,
12 Espolvorear Con sal cada huevo y calentar en horno,
13 Repartir El resto de la salsa mornay, salseando sobre cada huevo,
14 Espolvorear El queso rallado
15 Gratinar En el horno,
6 - Ubicando junto a cada huevo, la yema del esparrago y una lamina de trufa abrillantado con
mantequilla clarifica,
17 Servir Caliente.
OBSERVACIONES
1. En alguna ocasion se puede servir como 2° plato.
2. Los huevos se procede hacer el escalfado con abundante agua hirviendo, sal y vinagre.
3. Los esparragos podran ser 6 unidades, es decir uno por racion.
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INGREDIENTES
- - Receta: HUEVOS MOLLETS
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias CON FONDO DE
12 U. Huevos escalfados 150 gr. Mantequilla ESPINACAS SALTEADAS
CON FRUTOS SECOS
500 gr. Espinacas limpias 3 DI Salsa mornay
150 gr Frutos secos C/S Sal
Almendras
Pifiones Raciones: 6
Nueces Aplicaciones: 1° en almuerzos
Ne Accion Desarrollo
1 Mise En Place
2 Confeccionar La salsa mornay como de costumbre (80x80)
3 Cocer Las espinacas en agua salada, refrescar y reservar
4 Elaborar los huevos escalfados como de costumbre
5 Saltear En mantequilla los frutos secos, adicionando las espinacas y rectificando el punto de sazoén
6 Presentar En zdcalo con base de espinacas, los huevos, napando y dorando con salsa mornay.
7 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: HUEVOS RELLENOS
CALIENTES CON SALSA
8 Huevos cocidos ¥ L. Salsa aurora AURORA
C/S Perejil picado % L. | Bechamel
1dl Bechamel (80gr.) Ya L. | Salsa de tomate
Cls Sal
300 gr Doucxelle Raciones: 4
50 gr. | Champiion Aplicaciones: 1° en almuerzos
50 gr.| Setas de cardo
50 gr. | Bacon
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Cocer Los huevos 10 min. En agua con sal, refrescando
3 Confeccionar La douxelle , cortandolo todo el brunoise y rehogandolo en un poco de grasa
4 Elaborar La salsa bechamel como de costumbre
5 Partir Los huevos cocidos, extrayéndoles la yema, para picarla y afiadirla a la douxelle
6 Ligar El relleno con el dl. de bechamel.
7 Rellenar los huevos y emplatarlos
8 Napar Con la salsa aurora
9 Glasear Al momento de servir, decorando con perejil picado
10 Servir

OBSERVACIONES: Se pueden acompafiar con una base de pan frito que sirva de guarnicion y sujecion.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
6 unid. Huevos Tapenade
400 gr. Tapenade 8 unid Hoja de albahaca fresca
25 gr. Atln en conserva 1 unid Diente de ajo Barrilito con
12 unid Alcaparrones 20 unid Alcaparras tapenade
12 unid Filete de anchoa 2 unid Filete de anchoa Raciones: 12
5gr. Mostaza francesa 420 gr. Aceituna negra
10 ml. Aceite de oliva 160 ml. Aceite de oliva virgen Aplicaciones:
5ml. Brandy
12 en almuerzos
C/s Pimienta negra molida
C/S Lechuga roble
Ne Accidn Desarrollo
1 Mise en place
2 Cocer Los huevos 8 minutos.
3 Desmenuzar El atdn.
El tapenade, deshuesando las aceitunas, introduciendo todos los ingredientes del
4 Elaborar tapenade en un vaso de robot, y triturando todos hasta obtener una masa
uniforme.
5 Refrescar Los huevos, pelar y cortar por la mitad en sentido horizontal.
6 Extraer Las yemas, sin romper las claras.
7 Aplastar Las yemas hasta conseguir una pasta fina, y reserva en un bol.
8 Mezclar El tapenade con el atun desmenuzado.
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9 Trabajar Hasta obtener una crema suave.
10 Alifiar Con brandy, mostaza, aceite y pimienta.
La crema a una manga pastelera con boquilla estriada y ancha para rellenar las
11 Pasar
claras.
12 Decorar Con un alcaparrén y una anchoa.
13 Acompaniar de lecho de lechuga roble.
14 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
6 unid huevos 6 unid Rebanadas de pan de molde
100 ml. Aceite de oliva virgen 2 unid Diente de ajo Huevos p asados por
crs Percjil crs Sal agua
Raciones: 6
Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Separar Y limpiar las hojas del perejil.
3 Picar El perejil.
4 Eliminar Los bordes de las rebanadas de pan de molde.
5 Cortar El pan de molde en tiras gruesas.
6 Calentar El aceite, y freir las rebanadas. por todos los lados
7 Escurrir El pan sobre papel absorbente.
8 Frotar El pan frito con los dientes de ajo cortados por la mitad y espolvorear el perejil.
9 Lavar Los huevos y ponerlos en un cazo.
10 Agregar El agua necesaria para cubrir los huevos.
11 Calentar A fuego fuerte hasta alcanzar el punto de ebullicion.
12 Cocer Sin tapar, 4 minutos.
13 Retirar Del fuego y poner el cazo debajo del grifo de agua fria durante 2 minutos, hasta enfriar.
14 Cascar Con cuidado, la parte superior de los huevos.
15 Retirar Parcialmente la cascara, sazonar.
16 Servir Acompanado de tiras de pan frito.
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INGREDIENTES

Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:

1 %> unid Barra de pan 1 %> unid Cabeza de ajo

4 unid Pimientos choriceros 6 unid Huevos SOp a Castellana
50 gr. Bacon 100 ml Aceite de oliva
1L Fondo de hortalizas C/S Perejil
C/S Sal Raciones: 6
Aplicaciones:
1° en almuerzos

N° Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Cortar El pan en rebanadas finas.

3 Cortar El bacon en lardones.

4 Pelar Los ajos e introducirlos en un cazo con los pimientos choriceros, fondo de hortalizas y sal.
5 Llevar A ebullicion y cocer a fuego medio durante 8 minutos.

6 Calentar El aceite de oliva y dorar los lardones de bacon, retirando y reservandolos.

7 Dorar Las rebanadas de pan, en el mismo aceite que el bacon.

8 Evitar Que el pan se queme, volver a incorporar el bacon y el contenido del cazo.

9 Cocer Durante a fuego suave, 15 minutos.

Los huevos en la superficie de la sopa, cuando esta esté cocida, con cuidado de no romper
10 Cascar
la yema.
11 Tapar La cazuela y dejar a fuego medio hasta que los huevos se cuajen.
12 Espolvorear Con perejil picado y servir.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
500 gr. Zanahoria 40 gr. Mantequilla
40 gr. Harina Va L. Leche Sou fflé de
100 ml. Fondo de blanco 6 unid. Huevos .
Zanahoria
C/S Nuez moscada C/S Sal y pimienta negra molida
Raciones: 6
Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Y lavar las zanahorias.
3 Triturar Junto con el fondo blanco en la batidora, hasta obtener un puré ligero'y homogéneo.
4 Reservar
5 Elaborar Una bechamel rubia, de 40 gr.
6 Precalentar El horno a 200°C.
7 Separar Las yemas de las claras.
8 Afiadir Las yemas a la bechamel, de una en una, mezclando e integrandolas.
9 Incorporar El puré de zanahorias y mezclarlo.
10 Montar Las claras a punto de nieve.
11 Incorporar Las claras a punto de nieve a la mezcla de la bechamel y el puré de zanahoria.
12 Mezclar Suavemente para que no se bajen.
13 Verter El moldes de soufflé.
14 Cocer En el horno, bajandolo a 180°C, durante 15-20 minutos, sobre rejilla, hasta que suban.
15 Servir De forma inmediata.
OBSERVACIONES:

- Es muy importante no abrir el horno durante la coccion.
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U.D. 9. Aves.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
3 unid Lechuga romana Salsa César
2 unid Pechuga de pollo 1/2 unid Diente de ajo Ensalada César
80 gr. Queso parmesano 30 gr. Parmesano rallado
100 gr Pan 3 unid Anchoa
200 ml Aceite Raciones: 4
100 ml. Leche entera
172 unid Limén Aplicaciones:
C/S Sal y pimienta negra molida | 1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Montar La leche entera con el aceite, mediante batidora eléctrica
3 Incorporar El queso parmesano troceado, las anchoas, la pimienta negra y la sal, y batir
4 Incorporar Medio diente de ajo (sin germen), 3 ml de zumo de limén, y bate
5 Cortar El pan en dados y hornear a 200°C durante 5 minutos.
6 Cortar El queso parmesano en lonchas finas
7 Salpimentar Las pechugas de pollo y cocinar en sartén hasta que se dore.
8 Desglasar Aun con las pechugas de pollo, con el zumo de limén
9 Retirar Las pechugas de pollo y reservar
0 . Las lechugas romanas, desechando las hojas externas que no presenten un adecuado
aspecto
11 Cortar Las hojas de lechuga romana, desechando el tronco, y reservar
12 Cortar De forma sesgada las pechugas de pollo
3 - La lechuga romana, la mitad de los picatostes y la mitad del queso parmesano en un bol,
junto con la salsa César
14 Remover Hasta que el conjunto quede bien alifiado y emplatar
15 Terminar De emplatar con media pechuga de pollo,
16 Decorar Con una porcidn de picatostes y otra de queso parmesano
17 Servir
OBSERVACIONES:

- Se puede elaborar con pechuga de pavo o con carabineros.

- Se pueden utilizar otro tipo de lechugas.

127



e
I 1 "
7 %
s 1 I)

128



aM

INGREDIENTES
- - - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
12 u. Alas de pollo limpias 4. Rodajas de raiz de jengibre ALITAS DE POLLO AL
ESTILO DE SHANGAI
100gr. Salsa de soja 3u. Anis estrellado
40gr. Azlcar 100 gr. Agua
20gr. Jerez seco
Raciones: 2
Aplicaciones: 1° en almuerzos
0 cenas.
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Cocer Las alitas en todos los ingredientes a fuego lento y tapado hasta que resulte una salsa espesa
3 Enfriar Las alitas en la propia salsa sin dejar de remover
4 Servir Frias o templadas acompaifiadas de una tempura de verduras cortadas finamente

OBSERVACIONES: Se puede realizar la ficha retirando o no la piel de las alitas, en cualquier caso es importante recordar

que deben quedar completamente limpias de plumas.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias 1I\{/[eacreta: Crema de ave Reina
got
lu Pollo ¥ L. Leche
3u. Huesos de ternera 60 gr. Harina
600 gr. Guarnicion de marmita 60 gr. Mantequilla
2’5 L. Agua C/S Sal y Pimienta blanca
100 gr. Almendras Raciones: 6
Aplicaciones:
1° en almuerzos o cenas

N° Accion Desarrollo

1 Mise en place

2 Tostar Las almendras y triturarlas para después ponerlas a macerar en la leche durante 4 horas,

3 Elaborar Un buen fondo blanco con el pollo y la guarnicion de marmita,

4 Reservar La carne del pollo desmigada,

5 Elaborar Un roux con la harina y mantequilla para realizar una velouté con el fondo,

6 Rectificar Punto de razonamiento,

7 Refinar Con la leche de almendras,

8 Servir Con el pollo desmigado como guarnicion.

OBSERVACIONES:

Se puede enriquecer con puerro y cebolla caido a blanco en el roux (Siendo necesario triturar después) si se refina con un
sabayon se adicionara en el momento de servir.
También se puede guarnecer con quenefas de ave para lo que reservaremos parte de la pechuga cruda del pollo para

elaborarlas

130



am
SUPREMAS DE POLLO VILLAROI

RACIONES: 4
APLICACIONES'" como 2° en almuerzos.

INGREDIENTES

1L. fondo blanco.

4 unid. Pechugas de pollo.
0.5L. bechamel espesa (120gr.)
100gr. Harina.

2 unid. Huevo.

200gr. Pan rallado.

1L. aceite

Sal y pimienta blanca.

PREPARACION

Mise en place.

1°. Introducir las pechugas en el fondo blanco.

2°. Cocer por espacio de 30 minutos, desespumando durante este tiempo, tantas veces
COMmo sea necesario.

3°. Una vez tiernas las supremas, dejar enfriar en el fondo.

3°. Elaborar una bechamel espesa, (120gr. de mantequilla y lo mismo de harina).

4°, Bafiar las supremas en la salsa bechamel, procurando que queden bien
embadurnadas.

5°. Poner sobre una placa engrasada con aceite y dejar enfriar.

6°. Una vez frias, empanar, pasando por harina, después por huevo (batido y sazonado)
escurriendo bien; y por ultimo por el pan rallado.

7°. Freir a gran temperatura en abundante aceite.

8°. Escurrir.

OBSERVACIONES

Puede acompafiarse de patatas, lo ideal serian patatas fritas, en cualquiera de sus
diferentes formas (chips, paja o rejilla); también se puede acompafiar de salsa de tomate.
En el momento de impregnar las supremas, la salsa bechamel debera estar bien caliente.
Despegar las supremas de la plancha dando un golpe de calor sobre la plancha.

El empanado deberd ser perfecto, ya que en caso contrario podrian reventarse las
supremas a freirlas.

Otra causa por la que se revientan es que el aceite este poco caliente (debe estar a una
temperatura cercana a 150°C).

Pueden elaborarse con este método otras carnes (chuletas de cordero).

La salsa sobrante puede utilizarse para elaborar croquetas.
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INGREDIENTES Receta: JAMONCITOS AL
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias g{ffl\Z/IﬁONIEI)NES
6 Muslos de pollo ¥ DL Nata liquida
300 gr. Champifiones limpios 3dl Demiglace.
200 gr. Brunoise de verduras Hierbas aromaticas
1dl Brandy Harina
1dl Jerez Aceite de oliva Raciones: 6
5dl Fondo blanco
Aplicaciones: 2° en almuerzos
0 cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Montar Los jamoncitos, sazonarlos y enharinarlos
3 Dorar Los jamoncitos en aceite caliente y reservar
4 Rehogar En recipiente aparte la brunoise de verduras
5 Afadir Los jamoncitos y flambear con brandy
6 Adicionar El jerez y reducir, afiadiendo el fondo blanco, la demiglace y las hiervas
7 Cocinar Hasta su punto y refinar la salsa, triturandola, pasandola por el chino
8 Saltear Los champifiones, incorporarlos a la salsa y refinar con nata
9 Levantar Un instante la salsa con los jamoncitos y emplatar.
10 Servir
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INGREDIENTES
Receta: POLLO AL AJILLO
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
1 unid. Pollo 6 unid. Ajo
c/s Harina c/s Sal
1dl Brandy c/s Pimienta
1dl Vino blanco 1.5dl. Aceite de oliva
20 gr. Demi-Glace GUARNICION Raciones: 4
c/s Perejil 1 kg. Patata espafiola
Aplicaciones: 2° en almuerzos
0 cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place

2 Despiezar El pollo, reservando la carcasa para elaborar fondo blanco,

3 Sazonar El pollo,

4 Enharinar El pollo,

5 Freir El pollo ligeramente en aceite caliente, con el fin de realizar un buen sellado, reservar,
6 Pelar Y laminar los ajos

7 Picar El perejil

8 Saltear En sartén, saltear los ajos y el perejil,

9 Adicionar El pollo y flambear,

10 Anadir El vino dejando reducir,

11 Incorporar La demi-glace, previamente disuelta en 1 dl. de agua caliente,
12 Llevar A ebullicion a fuego fuerte,

13 Cocer Por espacio de 15 minutos a fuego medio,

14 Pelar Y cortar las patatas

15 Freir Las patatas

16 Servir Guarneciendo el pollo con las patatas
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INGREDIENTES Receta:

Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias PAELLA VALENCIANA
250 gr Pollo 1’5dl Aceite de oliva
250 gr Conejo 10 u Hebras de azafran
400gr. Arroz 1 cuch. Pimentén dulce
150 gr Judia verde perona c/s Sal
150gr Garrafon fresco C/S Agua (2 I. aprox) Raciones: 4
100 gr Tomate maduro C/S Romero

Aplicaciones: 1° en almuerzos

Ne Accion Desarrollo

1 Mise en place

2 Remojar El garrofon la vispera en caso de que sea seco y cocerlo en agua durante 1 hora

3 Trocear El pollo y el conejo

4 Dorar Lentamente el pollo y el conejo en la paella con aceite de oliva y sal.

5 Afadir Las judias verdes dorandolas

6 Adicionar El tomate y freir

7 Afadir El pimentén y seguidamente el agua, incluida la del garrofon

8 Hervir 20 min. o mas si la carne es dura

9 Anadir los caracoles, el romero y el azafran, comprobando el punto de sazonamiento

10 Afiadir El arroz a fuego muy vivo y repartir

11 Bajar Gradualmente el fuego a partir de 8 minutos hasta los 15 minutos totales de coccion

12 Reposar Durante cinco minutos y servir
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U.D. 10. Ternera.

INGREDIENTES Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias ESCALOPE CORDON BLEU
4. Filetes de ave o ternera
4u. Lonchas de queso
4. Lonchas de jamén dulce
2 unid. Huevo batido
C/S Harina Raciones: 4
C/S Pan rallado
2dl Acoile Aplicaciones:
C/S Sal y Pimienta blanca 2° En almuerzos o cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Cortar Filetes finos,
3 Espalmar Los filetes,
4 Cortar El queso en lonchas finas,
Eliminar Impurezas, gelatinas y grasa del jamon, cortar en lonchas finas,
Montar Las piezas, colocando un filete, una loncha y una loncha de jamoén, dejando el queso en el
medio.
Preparar un bol con harina, un bol con los huevos batidos y un bol con el pan rallado,
Preparar La guarnicion
Poner El aceite en una sartén y calentar.
Freir Los filetes en el aceite caliente,
Dejar Escurrir sobre papel, a fin de eliminar el aceite sobrante,
Servir Junto con la guarnicion.
OBSERVACIONES:

Se puede elaborar con dos filetes de carne y sin el jamoén, admite multitud de guarniciones siempre y cuando cumplan las

normas de una buena guarnicion.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1.5kg Pieza de 2* de Ternera c/s Ajo Ragout Oscuro
1dl Aceite. 0.7 L. Vino tinto
50 gr. Harina 1L Fondo oscuro
200 gr. Zanahoria c/s Sal y pimienta negra
200 gr. Cebolla c/s Tomillo,Laurel, perejil Raciones: 8
Aplicaciones: 2° en almuerzos
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Y cortar la carne en piezas de 40 gr.,
3 Sazonar Con sal y pimienta negra,
4 Calentar El aceite en satén,
5 Enharinar Las piezas de carne,
6 Dorar Las piezas de carne, en el aceite,
7 Pelar Y cortar en paisana la zanahoria,
8 Pelar Y cortar en juliana la cebolla,
9 Retirar Las piezas de carne, afiadir el aceite restante,
10 Incorporar El vino y reducir,
11 Adicionar Las piezas de carne, el fondo oscuro y las hierbas aromaticas,
12 Cocer A fuego suave, en recipiente tapado, durante 1 hora, 30 minutos,
13 Retirar Las hierbas aromaticas,
14 Rectificar El punto de sazonamiento,
15 Reservar Las piezas de carne,
16 Triturar El resto de materias primas, hasta convertir la salsa,
17 Reincorporar Las piezas de carne, y llevar a ebullicion,
18 Servir Napando las piezas de carne con la salsa
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TERNERA MEXICANA

RACIONES: 4

APLICACIONES: 2° en almuerzos.

INGREDIENTES
750gr. ternera.

5
1,

dl. Fondo Oscuro.
5 dl. Salsa de tomate.

200gr. bacon.

60 gr. cebolla.

3 gr. Ajo.

0,7 dl. Aceite.

Comino, chile, perejil, sal y pimienta negra.

ELABORACION
Mise en place.

10

. Picar la cebolla.

ooooooooooooooooo

2°. Calentar el aceite en un recipiente adecuado, y rehogar la cebolla y el ajo, a fuego
suave.

30

. Lavar la carne, y cortarla en dados.

4°, Anadir la carne al recipiente con el aceite, la cebolla y el ajo; y rehogar a fuego
suave.

50
60
70
80
90

. Adicionar la salsa de tomate y softreir.

. Anadir el fondo oscuro, el comino y el chile; remover.

. Cocer con recipiente tapado 35 minutos.
. Salpimentar al gusto y espolvorear el perejil.
. Servir.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
900 gr Ternera de 2° 1dlL Vino blanco
NAVARIN DE TERNERA
1’5 dL Aceite 125 gr. Zanahoria
50 gr. Mantequilla 1L Fondo oscuro
I u Bouquet garni C/S Harina
C/S Sal y pimienta N. C/S Pimenton Raciones: 6
125 gr. Cebolla c/s Perejil
125 ar. Pucrro GUARNICION Aplicaciones: 2° en almuerzos
2 dL Salsa de tomate Patatas Puente Nuevo
1dl Corfiac
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Elaborar Un bouquet garni,
3 Limpiar La carne,
4 Cortar La carne, en tacos de 40 — 45 gr,
5 Salpimentar La carne, y enharinar,
6 Dorar En aceite bien caliente, reservar,
7 Pelar Lavar y cortar en brunoise las hortalizas,
8 Caer a blanco Las diferentes hortalizas,
9 Incorporar Los tacos de carne, cocinar conjuntamente, a fuego medio 5 minutos,
10 Afadir El cofiac y flambear,
11 Adicionar La salsa de tomate y softeir,
12 Incorporar El pimenton, sofreir,
13 Adicionar El vino, el fondo oscuro y el bouquet garni,
14 Cocinar A fuego suave con la cazuela tapada 1 y %2 h aprox., seglin la dureza de la carne.
15 Pelar Y cortar las patatas,
16 Preparar Las patatas, y picar el perejil,
17 Retirar La carne y triturar la salsa dando un ultimo hervor con la salsa
18 Servir Guarneciendo con las patatas puente nuevo, y espolvoreando perejil picado
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INGREDIENTES Receta: GOULASH
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias HUNGARA
I’2KG Carne roja a tacos 20 gr. Apio paisana
175 gr. Cebolla en paisana 300 gr. Harina
125 gr. Puerro en paisana 200 gr. Paprika
2 dl. Salsa de tomate 1dl Brandy
Y dL Aceite de semillas 1’5 L. Fondo oscuro Raciones: 6
200 GR. Zanahoria paisana VaL. Vino tinto. Aplicaciones: 2° en almuerzos
C/S Sal
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 | Sazonar y enharinar._|La carne en la mezcla de harina y pimenton
3 Freir La carne en parisiene y reservar
4 Rehogar Las verduras aparte, adicionando la carne.
5 Flambear Con brandy y afadir el vino tinto y el tomate , reducir, y mojar con el fondo oscuro
6 Cocinar Durante 1 hora aprox. Con los cuidados necesarios
7 Triturar La salsa y pasarla por chino
8 | Guarnecer y servir.

OBSERVACIONES: Guarniciones apropiadas son: Patatas delfin, arroz pilaw, Pasta fresca salteada y puré de patatas con

cominos y mantequilla.

139




€
e

15
s,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I )

INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias

2.4 kg Morcillo ternera con hueso 1.5dl Aceite
ossobuco quirinal o milanesa

4 unid. Ajo 200 gr. Cebolla

200 gr. Puerro 200 gr. Zanahoria

Apio 500 gr. Tomate
Vino Blanco %L Fondo Blanco Raciones: 8
Laurel, tomillo, perejil c/s Harina, sal, pimienta

Aplicaciones:
1° en almuerzos

N° Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Racionar En 8 porciones el morcillo

3 Salpimentar los ossobucos y pasarlos por harina,

4 Cortar Las hortalizas en brunoise,

5 Escaldar Pelar y triturar el tomate,

6 Calentar El aceite en una cacerola amplia,

7 Dorar Los ossobucos en el aceite y reservar,

8 Incorporar La cebolla, el puerro, la zanahoria y rehogar,

9 Anadir Los ossobucos, el tomate, el vino, el fondo blanco y las hierbas aromaticas,
10 Cocer A fuego suave, durante 1 hora y media, removiendo de vez en cuando,
11 Espolvorear Perejil picado cuando faltan 5 minutos de coccion,

12 Emplatar Incorporando la guarnicion,

13 Servir
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U.D. 11. Cordero.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
800 gr. Cordero a tacos GUARNICION:
Cordero al curry

350 gr. Cebolla en juliana Arroz pilaw
C/S Hiervas aromaticas
2u. Manzanas
1dl Vino blanco Raciones: 4

40 gr. Coco rallado

0’9 L. Fondo blanco Aplicaciones:
C/S Polyvos curry 2° en almuerzos
Y2 dl. Nata

N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Sazonar Y enharinar la carne dorando ligeramente a gran fritura,
3 Caer a blanco La cebolla adicionando la manzana y terminando de rehogar el conjunto,
4 Adicionar La carne al rehogado, mojando con el vino y dejando reducir un poco,
5 Adicionar El fondo, las hiervas aromaticas y el coco, estofando,
6 Anadir El curry en los ultimos minutos de coccion,
7 Sacar La carne y triturar la salsa pasandola por chino y refinando con la nata,
8 Rectificar Punto de sazon y de espesor (si es necesario) dando un ultimo hervor al conjunto,
9 Servir Acompaiiando con arroz pilaw con pasas y pifiones y servir,
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 Kg. Magro de cordero Tomillo TOMBET DE CORDERO
250 gr. Punta de pecho de cordero | 5 dientes Ajo
200 gr. Tomate maduro 1dl Vinagre
100 gr. Cebolla 1dl. Vino blanco
25 gr. Pimiento rojo Y dl. Brandy Raciones: 8
25 gr. Pimiento verde 1dl Aceite de oliva
300 gr. Caracoles limpios 1L Fondo blanco de cordero Aplicaciones: 2° en almuerzos
250 gr. Patatas
N° Orden Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar La carne de grasa y nervios y trocear
3 Pelar El tomate y cortarlo en mirepoix
4 Pelar Y cortar las patatas en batalla
5 Cortar Los pimientos en mirepoix y la cebolla en brunoise
6 Engafiar Los caracoles
7 Salpimentar Y enharinar la carne, dorandola ligeramente en un rondén
8 Adicionar Los pimientos y la cebolla rehogando ligeramente
9 Afiadir El ajo y seguidamente el tomate
10 Flambear Con el brandy y agregar el vinagre y vino blanco dejando reducir
11 Mojar Con el fondo y cocinar a fuego moderado
12 Incorporar Los caracoles a media coccion SI NO SON COCIDOS, y el tomillo
13 Freir Las patatas a gran fritura e incorporarlas al guiso antes de su servicio
14 Servir En cazuela de barro

142




€
e

15
s,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I )

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
800 gr. Cordero 1.5kg Berenjena o
3 unid Diente de ajo 250 gr. Cebolla Mousaka cgipcia
250 gr. Pimiento rojo 3dl Tomate concassé
2 dl. Aceite 6 unid Huevo
c/s Sal y pimienta blanca 3 gr. Pimenton Raciones: 4
c/s Perejil c/s Salsa tomate
c/s Mantequilla Aplicaciones:
2° en almuerzos o cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Cocer 4 huevos duros, refrescar y cortar en rodajas finas
4 Picar El perejil y reservar
5 Picar Los ajos y reservar
6 Pelar La cebolla y cortar en brunoise
7 Elaborar El tomate concassé y la salsa de tomate
8 Lavar 1 kg de la berenjena y cortar en tiras finas y freir
9 Pelar El resto de la berenjena y cortar en brunoise
10 Limpiar El cordero
11 Cortar La mitad en tiras finas, y el resto triturar con la picadora
12 Calentar El aceite y rehogar el cordero, primero las laminas, que retiraremos y reservaremos
13 Rehogar El cordero picado
14 Anadir La cebolla y el ajo, y rehogar
15 Incorporar El pimiento rojo y la berenjena en brunoise
16 Sazonar
17 Adicionar El tomate concassé, el perejil picado, 2 huevos duros, mezclar la farsa
18 Incorporar 2 huevos crudos, y trabajar hasta conseguir una mezcla homogénea
19 Rectificar El punto de sazonamiento
20 Enmantequillar Un molde, y forrar con laminas de berenjena
21 Cubrir Las laminas de berenjena, con laminas de cordero
22 Rellenar Con la mezcla, y cubrir con mas laminas de berenjena
23 Hornear A 175°C durante 20°
24 Retirar Del horno, dejar reposar 5"y porcionar
25 Servir Acompanando de salsa de tomate y huevo duro picado

Observaciones: - Se debe tener la precaucion de poner la berenjena salada con peso para que pierda el punto picante.
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U.D. 12. Cerdo.

Anadir mas fondo oscuro si se evapora en exceso.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
6 unid Carrillera cerdo Va L. Vino tinto. Carrilleras estofadas
500 gr. Cebolla c/s Fondo oscuro
250 gr. Zanahoria c/s Ajo, pimienta negra molida
75 gr. Tomate concassé c/s Sal, aceite
c/s harina Raciones: 3-4
Aplicaciones:
2° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Las carrilleras,
3 Cortar La zanahoria y la cebolla en brunoise,
4 Salpimentar Y enharinar las carrilleras,
5 Dorar Las carrilleras, sellandolas y reservandolas,
6 Rehogar La zanahoria y la cebolla, a fuego suave,
7 Incorporar Las carrilleras, el tomate concassé y el vino tinto,
8 Cocinar Durante 5 minutos a fuego suave,
9 Mojar Con el fondo oscuro, hasta que las carrilleras estén cubiertas,
10 Cocer Durante 20 minutos,
11 Retirar Las carrilleras y triturar las hortalizas,
12 Pasar Por chino,
13 Escalopar Las carrilleras al momento de servir,
14 Emplatar Salseando las carrilleras y acompafiar de la guarnicion.
15 Servir
OBSERVACIONES:
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
2 unid Manitas de cerdo
2 unid, Hoja de laurel Coccion de las manitas
1 unid Rama de tomillo de cerdo
4 unid Diente de ajo
50 gr. Cebolla Raciones: 4
25 gr. Puerro
50 gr. Zanahoria Aplicaciones:
Para elaborar manitas de cerdo
c/s Sal rellenas, o elaboraciones con
manitas de cerdo
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Cortar Las manitas de cerdo por la mitad
3 Chamuscar Y lavar las manitas de cerdo haciendo hincapié entre las cavidades de las pezuiias
4 Uni Las dos mitades bridandolas para mantener la forma original y evitar que se deformen
nir
durante la coccidén
5 Blanquear Las manitas de cerdo bridadas
6 Retirar
Las manitas de cerdo, el laurel, el tomillo, los ajos, las hortalizas y la sal; en abundante
7 Introducir
agua fria
8 Extraer Cuando las patas estén tiernas y dejar enfriar (1 hora mas o menos)
9 Deshuesar Parcialmente, dejando el hueso de la punta.
10 Incorporar A la ficha técnica correspondiente
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
Demi glace Majada
ly'adl Salsa de tomate 1 unid Diente de ajo .
Y ! Salsa de manitas de
15 gr. Almendras
cerdo
5 gr. Pan
3 gr. Perejil Raciones: 4
1dl Aceite
s <l Aplicaciones:
Elaboracion de manitas de
cerdo rellenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Calentar La demi glace
3 Calentar El aceite
4 Freir Por separado el pan, el ajo, las almendras y el perejil
5 Reservar El pan, el ajo, las almendras y el perejil, después de freir, en plato sobre papel absorbente
6 Majar En un mortero el pan, el ajo, las almendras y el perejil
7 Incorporar A la demi glace, la salsa de tomate y la majada
8 Llevar A ebullicion
9 Conservar Al bafno Maria, hasta su utilizacioén
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
> unid Mano de cerdo cocidas y FARSA Manitas de cerdo
deshuesadas rellenas
100 gr. Harina 120 gr. Ternera picada
2 unid Huevo 60 gr. Cebolla
2 dl Aceite 60 gr Puerro
2dl Salsa de manitas 45 gr. Zanahoria Raciones: 4
6 gr. Perejil picado 2 unid Diente de ajo
T3 dl Brandy Aplicaciones:
60 gr Foie-gras 2° en almuerzos
c/s Sal y pimienta negra
1/3 dl Aceite
Y2 dl. Vino blanco
¥ dl. Salsa tomate
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Y cortar en brunoise las hortalizas
3 Rehogar La zanahoria, la cebolla y el puerro
4 Incorporar El ajo, cuando las hortalizas estén tiernas
5 Afadir La carne picada y dorar
6 Adicionar Una vez esté la carne dorada, el foie-gras
7 Incorporar El brandy, y flambear
8 Mojar Con el vino blanco, y dejar reducir
9 Afadir La salsa de tomate, reducir un poco y dejar enfriar
10 Rellenar Las manitas con la farsa
11 Dejar enfriar Las manitas una vez rellenas, para que adquieran consistencia
12 Rebozar A la romana
13 Freir
14 Escurrir Eliminando el excedente de aceite
15 Emplatar Y guarnecer
16 Servir
Observaciones:

- Guarnecer con ramilletes de brocoli salteado, zanahoria salteada y paisana de nabo hervido.
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Chuletas de cerdo hortelana
6 unid. Chuleta de cerdo 12 unid. Patatas pequeias
750 gr. Cebollas 1 unid. Repollo
Fondo oscuro 2 dl. Salsa de tomate
1.5dL Aceite % L. Fondo blanco
Vino blanco c/s Sal y pimienta negra. Raciones:
Ajo y hierbas aromaticas
Aplicaciones:
2° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C,
3 Blanquear Las hojas del repollo, refrescandolos y reservarlas,
4 Salpimentar Las chuletas,
5 Dorar Con aceite bien caliente, retirar, albardar con el repollo y bridar,
6 Pelar y lavar Las cebollas, y cortar en juliana fina,
7 Engrasar Una placa de horno,
g Distribuir La mitad de la cebolla en la base de la placa de horno, ubicar las chuletas y distribuir la
mitad restante de la cebolla,
9 Incorporar El ajo y las hierbas aromaticas, el fondo blanco y hornear durante 10 minutos a 200°C,
10 Anadir El vino blanco, la salsa de tomate, el fondo oscuro, y continuar cociendo durante 10°,
11 Rectificar El punto de sazonamiento,
12 Pelar Las patatas y cocerlas con sal,
13 Terminar De cocinar en mantequilla clarificada y espolvorear el perejil picado.
14 Retirar El hilo de bridar
15 Emplatar 1 chuleta por racion, 2 patatas y salsear.
16 Servir
Observaciones:

al albardar las chuletas se tendra en cuenta que quede el hueso de las chuletas visible.

Si las hojas del repollo son pequeinas se pondran 2 hojas por chuleta.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Aplicaciones: 2° en almuerzos
1 Kg Lomo de cerdo limpio c/s Sal y Pimienta blanca
200 gr Cebolla 2 dL Nata
200 gr Zanahoria Z3" Demi glace
100 gr Puerro 300 gr. Champifion fileteado
¥ L. Vino tinto 300 gr. Chalota en brunoise Raciones: 6
1dl Brandy y vodka 200 gr. Pepinillo en juliana Receta: LOMO DE CERDO
C/S Hierbas (salvia y estragon) ESTROGONOF
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
5 Maribat La carne cortada en juliana en la cebolla, puerro, zanahoria y hierbas, la mitad del brandy,
el vino tinto, sal y pimienta blanca, durante 2 horas.
3 Saltear La carne bien seca en aceite humeante durante unos instantes y reservar
4 Adicionar Al aceite la brunoise de cebolla, la juliana de pepinillo, el champifion y rehogar
5 Flambear Con brandy, adicionar la nata, la demiglace y el liquido de la marinada reducido a la mitad
6 Cocer El conjunto hasta conseguir el espesor deseado y salsear la juliana de carne
7 Realizar La guarnicion,
8 Servir
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Chuleta de cerdo riojana
4 unid. Chuleta de cerdo. 1.5dL Aceite
200 gr. Pimiento rojo. 50 gr. Almendra
c/s Sal y pimienta negra. c/s harina
100 gr. Chorizo 250 gr. Tomate maduro
25 gr. Pan frito 0.5 dlL Brandy Raciones: 4
lunid. Hoja de laurel 200 gr. Cebolla
0.5 L. Fondo blanco 1 unid. Diente de ajo Aplicaciones:
0.5 dlL Vino blanco c/s Pimenton dulce 2° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Las chuletas de cerdo,
3 Salpimentar Las chuletas,
4 Calentar el aceite en una sartén, enharinar las chuletas y dorarlas, reservandolas;
5 Pelar Y cortar la cebolla en juliana,
6 Lavar Y cortar el pimiento en juliana,
7 Cortar El chorizo en rodajas,
8 Rehogar Ligeramente, el chorizo en el aceite de freir las chuletas,
9 Anadir La cebolla y el pimiento,
10 Tapar Y sudar,
11 Incorporar El piment6n, rehogando,
12 Afadir El tomate, previamente picado, y sofreir,
13 Verter El fondo blanco caliente, incorporando la hoja de laurel,
14 Llevar A ebullicion,
15 Incorporar Las chuletas de cerdo, repartiéndolas y llevar a ebullicion,
16 Seguir Cociendo a fuego suave,
17 Elaborar Una majada con las almendras fritas, el ajo, la sal, el pan frito
18 Diluir La majada con el brandy y el vino blanco
19 Agregar La majada diluida, repartiéndola sobre las chuletas,
20 Terminar De cocer durante 5 minutos,
21 Elaborar Las patatas riojana como guarnicion,
22 Emplatar Y servir.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Aplicaciones:
750 gr. Patatas
Como 1° en comidas o
2 Chorizos rinanOS almuerzos
1 Diente de ajo
1 Cucharada de pimenton
C/s Sal Raciones: 4
2 Pimientos rojos Receta:
! Cebolla grande Patatas Riojanas
C/s Aceite de oliva
1 Vaso de vino blanco
- Opcional 1 guindilla

N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Chascar las patatas,
3 Cortar la cebolla en brunoise, el ajo en paisana fina y en juliana los pimientos
4 Sazonar las patatas
5 Rehogar en cazuela de barro en aceite hasta que empiecen a dorarse
6 Anadir La cebolla y los ajos
7 Rehogar Afiadir la juliana de pimiento y el pimenton
8 Cortar en rodajas gruesas el chorizo y afadirlo a la cazuela rehogando el conjunto
9 Anadir el vino y, cuando se haya consumido, cubrir con el agua.
10 Cocinar a fuego lento hasta que estén tiernas las patatas., moviéndolas con cuidado
11 Servir muy caliente, acompafiando de guindilla.
OBSERVACIONES:

- Se pueden sustituir los pimientos rojos por los pimientos de piquillo en lata, en cuyo caso se incorporan al mismo tiempo

que el chorizo.

- Se puede anadir una guindilla, cuando las patatas empiecen a hervir, unos aros de guindilla, o entera para después poder
retirarla.

- Las patatas deben quedar lo bastante caldosas para tomarlas en plato hondo y con cuchara.
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U.D. 13. Pescados.

INGREDIENTES Receta: CALDO
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias BULLABESA
1 kg Morralla Marinada
lu Diente ajo 1dl Vino blano
200 g Cebolla 50g Tomate picado
75g Puerro 1dl Aceite de oliva
100 g Tomate concasee Y2 pieza Zumo de limoén Raciones: 10 personas
40 g Hinojo C/s Perejil picado
80 g Pataia Cls Sal Aplicaciones: 1° en almuerzos
C/s Azafran en hebra lu Ajos picados
1dl Aceite de oliva
Itira Naranja seca
C/s Hierbas provenzales
C/s Perejil picado
11 Fumet
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place

2 Filetear El pescado de la morralla y poner a marinar

3 Rehogar La cebolla el puerro el hinojo la patata los ajos y el tomate concasee

4 Afiadir La morralla y rehogar

5 Mojar Con el fumet y el liquido de la marinada durante 25 minutos afadir el azafran al final
6 Colar El caldo triturando el contenido

7 Cocer El pescado marinado en el caldo

8 Servir El caldo en un cuenco, decorando con el pescado marinado.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 unid Lubina (1 kg) 1.7 Kg. Sal marina gruesa
300 gr. Sal fina 25 ml. Agua Lubina a la sal
2 unid Clara de huevo
Raciones: 4
Aplicaciones:
2° en almuerzos o cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Eviscerar La lubina
4 Mezclar En un bol, la sal gruesa y la sal fina.
5 Anadir A la mezcla de sales, las claras de huevo montadas a punto de nieve
6 Adicionar A la mezcla el agua
7 Repartir La mitad de la mezcla de sales, sobre el fondo de una bandeja de horno
8 Colocar La lubina sobre el lecho de sal
9 Cubrir La lubina con el resto de la mezcla de sales
10 Hornear A 200°C, durante 35 minutos
11 Retirar La lubina del horno
12 Romper La costra de sal
13 Realizar Un corte sobre el lomo de la lubina
14 Retirar La piel, desde la cola hasta la cabeza
15 Extraer Los filetes
16 Emplatar Y guarnecer
17 Servir
Observaciones:

- Esta es una elaboracion que con frecuencia es emplatada en la sala a vista del cliente, realizandose desde el paso

12, delante de los clientes.

- Se puede aportar aromas a la elaboracion, introduciendo en la mezcla de sales elementos aromaticos, tales como

pimienta blanca

y hierbas aromaticas.

- El pescado no se debe desescamar para la realizacion de la elaboracion, ya que las escamas evitan que los lomos

del pescado se salen en exceso.

- Se puede realizar esta elaboracion con cualquier pescado, aunque lo mas habitual es realizarla con lubina, dorada

o salmonete
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- Se deben utilizar piezas muy frescas.

- Se debe tener en cuenta el peso de la pieza, para utilizar el doble de sal.

- Es importante no abrir el horno durante la coccion para mantener la temperatura constante.

- Una vez cocinado hay que sacarlo del horno y dejarlo reposar entre 5-10 minutos pero sin dejar que se enfrie

dentro de la costra, ya que entonces la carne se secaria y quedaria muy salada.

- Se puede utilizar solo sal gruesa marina, sin necesidad de mezclarla con sal fina.

- Los tiempos de coccion y la temperatura de coccion se calculan en funcién del peso de la pieza, asi pues

podemos concretar:

Tamaiio Sal Temperatura Tiempo
0,5 kg 1 kg 180°-200° C 15-20 min.
1,0 kg 2 kg 200°-230° C 30-40 min.
1,5 kg 3 kg 220°-250° C 40-50 min.
2,0 kg 4 kg 220°-250° C 50-60 min.
2,5 kg Skg 220°-250° C 60-70 min.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
18 Unid. Sardinas SAZONAMIENTO )
250 gr. Zanahoria C/S Estragon picado Sardlnas cn
250 gr. Calabacin lunid Diente de ajo picado Papillote
250 gr. Puerro 2u. Zumo de limén
12 u. Patatas 1dl Aceite de oliva Raciones: 6
2 dL Aceite Aplicaciones:
1 unid Diente de ajo c/s Sal, pimienta blanca, laurel 1° en Almuerzos o cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Limpiar Y desespinar las sardinas
4 Pelar La zanahoria y el calabacin, y cortar en juliana fina
5 Limpiar El puerro y cortar en juliana fina
6 Pelar Las patatas y cortar en paisana
7 Salpimentar Las sardinas y reservar
8 Escaldar Las hortalizas en juliana, por separado y reservar
9 Hervir Las patatas con laurel, ajo y sal
10 Montar Los papillotes sobre lecho de juliana de hortalizas, los filetes de sardina y el sazonamiento
11 Cerrar Los papillotes
12 Escurrir Las patatas
13 Freir Las patatas a fuego fuerte, buscando un dorado rapido
14 Hornear Los papillotes a 200°C, durante 8 — 10 minutos (hasta que suflen)
15 Extraer Del horno y emplatar
16 Guarnecer Con las patatas en paisana, espolvoreando con estragon picado
17 Servir
Observaciones:

- Se montaran los papillotes sobre papel de horno, y este sobre papel aluminio, evitando que las materias primas se ubiquen

sobre el papel aluminio.

- Es importante cerrar de forma hermética los papeles, para no perder los vapores que facilitaran la coccion.

- Esta es una elaboracion que puede emplatarse en la cocina, o emplatarse en la sala a la vista del cliente, para ello desde el

paso 15 se realizara en la sala, es muy importante en este caso una perfecta mise en place, para que no baje el suflado de los

papillotes.

- Es una elaboracion que también puede realizarse sobre plancha.

- El tiempo de coccidn, variara en funcion del grosor del pescado que utilicemos.

- Se puede cocinar al papillote cualquier pescado, incluso carnes de ave (carnes blancas), hortalizas y frutas.
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- El pescado blanco al papillote resulta muy sano y recomendable ante situacién de enfermedad digestiva.

- Se puede sustituir el aceite por mantequilla.

- Se puede sustituir el zumo de limon, por cualquier vinagre o zumo de citrico.

- Podemos utilizar unicamente papel aluminio.

- Si deseamos obtener sabores mas intensos, en lugar de escaldar las hortalizas podemos saltearlas, dorarlas, hornearlas,
incorporando aromaticos con mayor potencia.

- Es importante el deshuesado y preparacion de las carnes, asi como el eviscerado, desespinado y limpieza de pescados; junto
con los cortes aplicados a carnes, pescados, hortalizas y frutas, el motivo es que en este tipo de coccion, todos los elementos
se cocinaran al mismo tiempo, por lo tanto si disponemos cortes con diferentes grosores y elementos no preparados, puede

pasar que algunos no se hayan cocinado y otros lo hagan en exceso.
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Los ingredientes marcados con un asterisco no son obligatorio.

A la majada se le pueden afiadir unos garbanzos cocidos para ayudar al emulsionado

INGREDIENTES Receta: Potaje de vigilia

Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
1/5 Kg. Garbanzos C/S Pimenton*
200 kg. Espinacas C/S Aceite
350 gr Bacalao C/S Azafran
150 gr Cebolla* 2u. Huevos duros
250 gr. Tomate* 1u Rebanada de pan frito Raciones: 6
1 diente Ajo 250 gr. Patatas* Aplicaciones: 1° en almuerzos

N° Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Remojar Los garbanzos y poner a desalar el bacalao, la vispera ;

3 Cortar La cebolla en brunoise,

4 Picar El ajo,

5 Escaldar Los tomate y cortarlos concassé,

6 Desmenuzar El bacalao,

7 Limpiar Las espinacas, eliminando el tallo,

8 Elaborar Un sofrito de aceite, cebolla, ajo, pimenton y tomate

9 Anadir Agua y al hervor afiadir los garbanzos con el bacalao desmenuzado

10 Incorporar Las espinacas,

11 Cocinar Hasta que los garbanzos estén tiernos afiadiendo a media coccion las espinacas y las patatas

12 Afadir Una majada (emulsionada) de ajo, pan, yema de huevo duro y perejil (Almendras optativo)

13 Llevar A ebullicién, y detener,

14 Servir

OBSERVACIONES:
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BACALAO A LA VIZCAINA

RACIONES: 4
APLICACIONES: como 2° en almuerzos y cenas.

INGREDIENTES
800gr. Bacalao.

400gr. Tomate.

500gr. Cebolla.

300gr. Pimiento fiora.

3 unid. Ajo.

1 unid. Hueso de codillo.
200gr. Pimiento morrén.
100 gr. manzana.

1 dl. Aceite.

0.5 dI. Vino blanco.
Perejil, sal, pimienta blanca, azlcar, pimenton, harina.

PREPARACION

Mise en place.

1°. Limpiar y preparar el bacalao.

2°. Picar el perejil y reservar.

3°. Picar 2 unidades de ajo.

4°. Cortar la cebolla en finas tiras.

5°. Escaldar el bacalao, escurrir y desespinar.

6°. Dorar 1 unidad de ajo, en laminas.

7°. Rehogar el ajo picado y la cebolla.

8°. Cuando la cebolla este tierna, agregar la manzana, los pimientos fiora, el pimenton,
el tomate, el hueso de codillo, el agua de escaldar el bacalao y las diferentes especias y
hierbas aromaticas.

9°. Sazonar.

10°. Cocinar lentamente durante 40 minutos.

11°. Pasar por trmix y por chino.

12°. Enharinar el bacalao por el lado por el lado desprovisto de piel y freir por la cara
enharinada sin que tome color.

13°. Colocar al horno, procurando que no se pegue, hasta que la grasa suba a la
superficie de la salsa.

14°. Dorar los ajos restantes cortantes en laminas, adicionandoles el pimiento morrén
cortado en finas tiras y saltear todo junto.

OBSERVACIONES

El bacalao debe ponerse a remojo 48 horas antes, cambiado el agua en varias ocasiones.
Se debe hidratar los pimientos fiora de 6 a 12 horas.

Los pimientos fiora se rasparan para obtener la pulpa.

El bacalao se coloca con la piel hacia abajo para que desprenda la gelatina.

Utilizamos la manzana para quitarle acidez a la salsa.

Se puede utilizar pimiento morrdn enlatado o asar pimientos, pelarlos y cortarlos en
tiras.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Eg\?é% ADO COSTA DE
4u. Lenguado 20 gr. Juliana de piel de naranja AZAHAR.
150 gr. Mantequilla C/S Cointreau
C/S Harina Y dl Jugo de asado o demiglace
1’5 dl. Zumo de naranja. 24 u. Gajos de naranja
15 gr Pasas en cointreau 8u. Patatas torneadas Raciones: 4
15 gr. Almendras fileteadas C/S Perejil Picado
15 ar Pifoncs Aplicaciones: 2° en almuerzos
y cenas.
Ne° Orden Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Los lenguados, eliminando cabeza, aletas dorsales y espinas exteriores,
3 Pelar La naranja, procurando no cortar la parte blanca,
4 Extraer Los gajos de la naranja y reservar,
5 Cortar En juliana fina la piel de la naranja,
6 Blanquear La juliana fina de naranja, y reservar,
7 Enharinar Los lenguados por ambos lomos
8 Dorar Los lenguados enharinados en mitad aceite y mitad mantequilla
9 Adicionar Los frutos secos, dorandolos
10 Flambear Con cointreau
11 Agregar Los zumos y el jugo de asado y reducir
12 Adicionar La juliana de naranja BLANQUEADA, los gajos y el perejil.
13 Guarnecer Con bouquet de hortalizas al punto,
14 Servir

OBSERVACIONES: Es importante que al cortar la piel de la naranja, no cortemos la parte blanquecina, puesto que esta

amarga, resultando un sabor desagradable.

Podemos substituir el bouquet de hortalizas por patatas noissette o torneadas.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg sardinas V, Aceite Sardinas en escabeche
1/8 Vino blanco 1/8 vinagre
1 unid. Clavo de olor Y5 unid Cabeza de ajos
Y% unid Rama de tomillo c/s Grano pimienta
1 unid. Hoja de laurel Raciones: 5-6
Aplicaciones:
1° en almuerzos

N° Accion Desarrollo

1 Mise en place

2 Limpiar Las sardinas, cortandoles la cabeza, limpiarlas y lavarlas retirando las escamas,

3 Enharinar Y sazonar las sardinas,

4 Calentar El aceite en una sartén y freir las sardinas,

5 Reservar Las sardinas, colocandolas ordenadamente en una cazuela de barro y dejarlas enfriar,

6 Dorar Los ajos y las especias en el aceite en el que se han frito las sardinas,

7 Retirar Del fuego, sin rechazar. UNA VEZ FRIO EL ACEITE, afiadir el vinagre, el vino y la sal,

8 Llevar A ebullicion y dejar enfriar,

9 Cubrir Con este escabeche las sardinas y guardar en el frigorifico 2 dias,

10 Servir 3 sardinas por racion, salseando con el escabeche.

Observaciones: El escabeche puede tener diferentes variaciones:

4/4 partes: V4 vinagre, Y4 fumet, % aceite, ¥4 vino blanco

V4 aceite, Y4 vinagre, 2/4 fumet.

V4 vinagre, Y4, vino blanco, 2/4 aceite.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg. Anguila MAJADA
All i pebre de anguiles
1 kg. Patata 4 unid Diente de ajo
c/s Pimenton dulce 3 unid. Rebanada de pan
c/s Sal c/s Perejil
c/s Agua 150 gr. Almendra Raciones: 6
1dl. Aceite 1 unid. Cayena /guindilla
Aplicaciones:
1° en almuerzos o cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar La anguila profundamente, reservar,
3 Pelar Las patatas y cortar en mirepoix, reservar fuera de agua,
4 Poner Agua en un cazo y llevar a ebullicion,
5 Anadir El aceite a la cazuela de barro, y calentar progresivamente,
6 Freir El pan en el aceite de la cazuela de barro, reservar,
7 Pelar Los ajos, y majar en mortero, junto con una pizca de sal,
8 Separar Las hojas del perejil y afiadir a la majada, seguir majando,
9 Incorporar Las almendras a la majada, y seguir majando,
10 Anadir La guindilla/cayena a la majada, y seguir majando, afadir el pan frito y seguir majando,
11 Sofreir Las patatas en el aceite en el que se ha softito el pan,
12 Anadir La majada a las patatas y seguir sofriendo,
13 Afadir El piment6n dulce, y sofreir,
14 Anadir El agua caliente, hasta cubrir las patatas,
A ebullicién a fuego medio, y en el momento de comenzar la ebullicion llevar a fuego
P LI suave, durante 5 minutos,
16 Anadir Las anguilas, llevar a ebullicion a fuego suave,
17 Rectificar El punto de sazonamiento y el punto de guindilla/cayena,
18 Cocer Durante 10 minutos, tapando la cazuela de barro,
19 Servir
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Observaciones:

Se debe afiadir agua, hasta cubrir los ingredientes de la coccion.
Se debe ser generoso con el perejil.
Debemos recordar que las cazuelas de barro deben recibir el calor de forma progresiva.
Las cazuelas de barro, cuando son nuevas, se deben sumergir en agua fria durante 4 horas, hasta cubrir completamente, a fin
de cerrar completamente sus poros, a fin de evitar que se agrieten.
En las cazuelas de barro, debemos afiadir el agua o los fondos calientes, a fin de evitar que los contrastes de temperatura
puedan agrietar la cazuela.
Este es un plato que se puede dejar reposar desde 2 horas hasta 24 horas.
Es posible sustituir la anguila por “perlons”, “joliola”’; salmonetes de roca “molls”
Para limpiar la anguila:
Debemos comprar anguila de calidad, sin cabeza.
Introducimos la anguila en el congelador, y la dejamos 24 horas.

Extraemos la anguila del congelador, y la ponemos en remojo, cambiandole el agua en 4 ocasiones.

Seguidamente le raspamos las impurezas pegadas a la espina central.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
300 gr. Lubina 6 unid. Lima
Ceviche de lubina
150 gr. Cebolla roja 1 unid. Aguacate
c/s Cilantro 100 gr. Tomate ensalada
c/s Sal c/s Pimienta blanca
3 gotas Tabasco c/s aceite Raciones: 4
250 gr yuca Aplicaciones:
1° en almuerzos o cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Y cortar la cebolla en brunoise,
3 Pelar Y cortar el aguacate en brunoise,
4 Pelar Y cortar el tomate en brunoise,
5 Lavar El cilantro, separar las hojas y picar,
6 Limpiar La lubina, y desescamar,
7 Eliminar Aletas, cabeza y visceras de la lubina,
8 Retirar La piel y desespinar,
9 Cortar Los lomos de la lubina en brunoise,
10 Extraer El zumo de 4 limas,
11 Introducir La lubina en un bol de material inalterable y verter el zumo de lima,
12 Dejar Marinar durante 2 minutos en camara de refrigeracion,
13 Colar La lubina, rechazando el zumo de lima,
14 Introducir En un bol la lubina, el tomate, la cebolla, el aguacate y el cilantro,
15 Mezclar La farsa anterior,
16 Alinar La mezcla con las gotas de tabasco, aceite, sal, pimienta blanca y ralladura de lima
17 Servir Acompaiiando de yuca frita.
Observaciones:

Podemos sustituir la lubina, por cualquier pescado semi.

Es posible introducir el pimiento rojo en la elaboracion.

Podemos sustitu

ir la sal por soja.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
4 rodajas Merluza de 200 gr. 150 gr. Cebolla en brunoise MERLUZA A LA VASCA
o en salsa verde

150 gr. Almejas 2 cuch. Perejil picado

100 gr. Guisantes 1dlL Vino blanco

12 u. Puntas de esparragos Sal y limén
3u. Dientes de ajo C/S Fumet Raciones: 4

2 dl. Aceite de oliva 3u. Huevos duros

80 gr Roux blanco LL Fumet ?ng::iones; 2 en almuerzos

N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Abrir Las almejas al vapor,
3 Sazonar La merluza con sal y limon,
4 Caera blanco La cebolla y el ajo en una cazuela de barro,
5 Afiadir La merluza enharinada ligeramente, marcandola por ambos lados,
6 Adicionar El caldo de las almejas y los guisantes, terminando de cubrir con el fumet,
7 Cocinar Agitando de vez en cuando, sin pasar la merluza,
8 Guarnecer Con los esparragos y los huevos duros espolvoreando con el perejil picado,
9 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
400 gr. Arroz 400 gr. Patata
Arroz a banda
1 unid. Gallineta 400 gr. Cebolla
1 unid. Escorpa 6 unid. Ajos
2 unid. Arafia c/s Pimenton dulce
2 unid. Perlons 1dl Aceite Raciones: 4
c/s Sal Optativo Perejil
s Salsa mery Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar La cebolla, sin aplicar ningun corte,
3 Sofreir Los ajos y la cebolla,
4 Adicionar El piment6n dulce y el agua,
5 Incorporar La patata, cuando levante el hervor,
6 Afiadir Los diferentes pescados al fumet, transcurridos 10 minutos desde el momento en que el
fumet levante el hervor,
7 Detener La coccion después que hayan pasado 12 minutos desde la incorporacion de los pescados,
8 Extraer Los pescados, la patata y la cebolla,
9 Sofreir Ajos en la paella,
10 Sofreir El arroz junto a los ajos,
11 Incorporar El fumet, y cocer 10 minutos a fuego fuerte y 8 minutos a fuego medio.
12 Elaborar Una salsa Mery, a la que incorporaremos 1 dl de fumet,
13 Presentar El pescado y las hortalizas regado con la salsa en bandeja aparte,
14 Presentar El arroz.
Observaciones:

- Se puede utilizar cualquier pescado de roca.

- En lugar de elaborar una salsa Mery, se puede elaborar una majada, en la que introduciremos vinagre y 1 dI de fumet, para

acompailar el pescado y las hortalizas.
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U.D. 14. Moluscos.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
500 gr. Almejas 1,25 dl. Fumet o agua
Aplicaciones: Entrante en
50 gr.. Cebolla 1 cuch. Harina comidas.
4 dientes Ajo
2 cuch. Perejil picado Opcional:
1dl Aceite de oliva Vino blanco Raciones: 3
Receta:
ALMEJAS EN SALSA
VERDE
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Remojar Las almejas en agua con sal para que eliminen toda su arena
3 Limpiar Y cortar la cebolla en brunoise,
4 Rehogar La cebolla seguido del ajo sin que doren y sazonar
5 Afiadir La harina rehogando,
6 Incorporar las almejas y el perejil y cocinar tapado hasta que abran,
7 Adicionar El fumet si necesitamos mas salsa o rectificar el espesor
8 Servir
OBSERVACIONES:

- Podemos sustituir las almejas por berberechos o tellinas.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
16 Calamares SALSA
2 Huevos duros 2 dl. .Fumet CALAMARES
20 gr. Pifiones 250 gr. Cebolla RELLENOS EN SU
TINTA
40 gr. Atun en aceite 80 gr. Zanahoria
350 gr. Cebolla 250 gr. Tomate Raciones: 4
350 gr. Tomate c/s Perejil
c/s Pimentén c/s Aceite y sal Aplicaciones: 1° en
almuerzos o cenas
1 u Diente de ajo c/s Tinta de calamar
1dl Fumet Icl Vino blanco
N° Acciéon Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Los calamares reservando la tinta
3 Cortar Las patas de los calamares y reservar
4 Pelar Y cortar en brunoise la cebolla del relleno
5 Escaldar El tomate, pelarlo y cortar en brunoise
6 Desmigar El atin en aceite, y pelar los huevos duros y picar
7 Rehogar Las hortalizas del relleno, aromatizando con el diente de ajo pelado
8 Afiadir Las patas cortadas, y continuar rehogando
9 Incorporar El atiin desmigado, el huevo picado y los pifiones, y rehogar 2 minutos
10 Adicionar El pimenton, sofreir unos 10 segundos a fuego medio e incorporar el fumet
11 Rectificar El punto de sazonamiento, y reducir.
12 Rellenar Con el rehogado los calamares
13 Cerrar Con un palillo los calamares
14 Enharinar Dorando ligeramente en aceite caliente. Reservar
15 Pelar Y cortar la cebolla de la salsa en brunoise
16 Pelar Y cortar la zanahoria de la salsa en brunoise
17 Escaldar El tomate, pelar y cortar en brunoise, a continuacion picar el perejil
18 Rehogar La zanahoria de la salsa, incorporar la cebolla y el tomate,
19 Rehogar Unos minutos y rectificar el punto de sazonamiento, adicionar el vino blanco y reducir
20 Diluir La tinta de calamar, en el fumet caliente
21 Incorporar El fumet, al rehogado de hortalizas
22 Llevar A ebullicion, y rectificar el punto de sazonamiento
23 Triturar El rehogado, y pasar por chino, y llevar a ebullicion
24 Salsear Sobre los calamares, y dar un hervor.
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Guarnecer

Con arroz pilaw y brocoli salteado

26
INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
16 u. Calamares SALSA Aplicaciones: 1° en almuerzos
0 cenas.
150 gr. Calabacin 400 gr. Cebolla en juliana fina
100 gr. Puerro 1,5dl. Vino Blanco
4. Huevo cocido 1,5 dl. Fumet
C/S Pan rallado C/S Aceite Raciones: 4
C/S Harina Bouquet garni Receta: CALAMARES
C/S Claras de huevo gglélélg\é%i ADOS
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Los calamares, reservando y picando ligeramente las patas,
3 Cortar En brunoise el calabacin y el puerro,
4 Rehogar La verdura afiadiendo las patas y al final, el huevo cocido picado en paisana fina,
5 Rectificar El espesor del relleno con un poco de pan rallado si fuera necesario,
6 Rellenar Los calamares, cerrandolos con un palillo,
7 Rebozar Los calamares con harina y clara de huevo, dorando ligeramente a gran fritura,
8 Elaborar La salsa, rehogando a fuego lento y tapado, la juliana de cebolla,
9 Afadir El vino blanco y el bouquet garni, dejando reducir para afiadir después el fumet, cocinando,
10 Dar un hervor A los calamares en la salsa,
11 Servir
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INGREDIENTES

Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias

12 unid. Mejillones. c/s Queso rallado. Aplicaciones: 1° en almuerzo

300 grs Espinacas. Cc/Ss Mantequilla.

2 dl Bechamel.

Raciones: 4
Receta: MEJILLONES
ROQUEFELER

N° Accion Desarrollo

1 Mise en place

2 Limpiar los mejillones,

3 Cocer Al vapor los mejillones, hasta que se abran; reservando,

4 Limpiar Las espinacas en varias aguas eliminando totalmente la tierra que contienen,

5 Saltear Las espinacas y reservar,

6 Elaborar Una bechamel de 85 gr., separando 2/3 partes con las que elaborar una mornay,

7 Anadir un poco de bechamel, a las espinacas salteadas, para ligar,

8 Extraer La carnosidad del mejillon, reservandola,

9 Rellenar La concha del mejillén con las espinacas,

10 Colocar la propia carne del mejillédn sobre las espinacas,

11 Napar con salsa mornay,

12 Espolvorear con queso y gratinar,

13 Servir

OBSERVACIONES:

- Se elabora una bechamel de 85 gr. de mantequilla y harina, buscando un grado medio de espesor en la misma.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1.5 kg. Sepia MAJADA
Suquet de sepia
1 kg. Patata 2 unid Diente de ajo
c/s Pimentén dulce 3 unid. Rebanada de pan Guisado de sepia
c/s Sal c/s Perejil
c/s Agua o Fumet suave 100 gr. Almendra Raciones: 6
1dl. Aceite 15 unid. Piflones
c/s Nuez Moscada Aplicaciones:
1 unid Tomate pera. 1° en almuerzos o cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar La sepia profundamente, cortar y reservar,
3 Pelar Las patatas y cortar en mirepoix, reservar fuera de agua,
4 Poner Agua o fumet suave en un cazo y llevar a ebullicion,
5 Anadir El aceite a la cazuela de barro, y calentar progresivamente,
6 Freir El pan en el aceite de la cazuela de barro, reservar,
7 Pelar Los ajos, y majar en mortero, junto con una pizca de sal,
8 Separar Las hojas del perejil y afiadir a la majada, seguir majando,
9 Incorporar Las almendras y los pifiones a la majada, y seguir majando, afiadir el pan frito y majar,
10 Anadir La nuez moscada y el tomate rayado a la majada, y seguir majando,
11 Sofreir La sepia en el aceite en el que se ha sofrito el pan, partiendo de aceite tibio o frio,
12 Anadir Las patatas y seguir sofriendo,
13 Anadir La majada y seguir sofriendo,
4 A El pimentén dulce, y sofreir, afladiendo inmediatamente el agua o fumet suave caliente,
hasta cubrir las patatas y la sepia,
A ebullicién a fuego medio, y en el momento de comenzar la ebullicion llevar a fuego
S LIg suave, durante 20 minutos, tapando la cazuela,
16 Servir
Observaciones:

- Se puede elaborar la ficha con fumet, pero este no debe contener pescados azules y poca cantidad de crustaceos.

- Se debe afiadir agua o el fumet suave, hasta cubrir los ingredientes de la coccion.

- Se debe ser generoso con el perejil.

- Debemos recordar que las cazuelas de barro deben recibir el calor de forma progresiva.

- Las cazuelas de barro, cuando son nuevas, se deben sumergir en agua fria durante 4 horas, hasta cubrir completamente, a fin
de cerrar completamente sus poros, a fin de evitar que se agrieten.

- En las cazuelas de barro, debemos afiadir el agua o los fondos calientes, a fin de evitar que los contrastes de temperatura

puedan agrietar la cazuela.
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- Este es un plato que se puede dejar reposar desde 2 horas hasta 24 horas.
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INGREDIENTES

Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias

300 gr Arroz 2 Dientes de ajo picados

Aplicaciones: 1° en Almuerzos
1dl Aceite de oliva 1 cuch. Pimenton dulce

150 gr. Rape en dados Y dl Tomate concassee

150 gr Sepia o chipirones 600 ml Fumet

150 gr. Gamba pelada 3 bolsas de tinta de calamar | Raciones: 3

8 Mejillones C/S Salsa mary Receta: ARROZ NEGRO
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Rehogar El marisco y reservar
3 Adicionar Los chipirones rehogando bien
4 Agregar el ajo picado, pimenton, tomate y el rape, después el arroz y rehogar
5 Diluir La tinta en un poco de fumet
6 Mojar El arroz con el fumet y la tinta diluida, al romper el hervor rectificaremos de sal
7 Adicionar La salsa mary y terminar a horno
8 Colocar El marisco encima y servir.
OBSERVACIONES:

- Se puede acompaiar de salsa all-i-oli.
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U.D. 15. Crustaceos.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
400 gr. Arroz 1dL Aceite Arroz del senyoret
c/s Sal 2 unid. Ajos
150 gr Tomate 1 unid Sepia
300 gr. Gamba 100 gr. puerro
100 gr. Cebolla 100 gr. zanahoria Raciones: 4
0.5 dl Brandy C/S Pimenton dulce
Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Retirar Los caparazones y cabezas de las gambas,
3 Limpiar Y cortar las hortalizas en mirepoix,
4 Realizar Un fumet, partiendo de un sofrito de os caparazones y cabezas de gambas',
5 Incorporar Las hortalizas en mirepoix, y sofreir,
6 Flamear Con el brandy, y machacar las cabezas,
7 Afiadir El agua, salpimentar y cocer durante 25 minutos,
8 Limpiar La sepia y racionar en mirepoix,
9 Rallar El tomate,
10 Laminar Un ajo,
11 Sofreir El ajo, incorporar la sepia y las gambas,
12 Sofreir El arroz, hasta que este translucido,
13 Adicionar El tomate rallado,
14 Espolvorear El piment6n dulce, y sofreir,
15 Adicionar El fumet elaborado con las cabezas y los caparazones de las gambas,
16 Cocer A fuego fuerte durante 10 minutos y fuego medio otros 8 minutos,
17 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
400 gr. Cigala 400 gr. Galera
300 gr. Guisantes 400 gr Arroz Arroz meloso de
400 gr Cebolla 350 gr Tomate galeras y Cigalas
c/s Sal, pimenton y azafran 2dl aceite
1.25L Fumet Raciones: 4
Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Rallar El tomate
3 Pelar Y cortar las cebolla en brunoise
4 Sofreir A fuego suave, en una sartén, las cigalas y las galeras, sazonar
5 Reservar
6 Sofreir A fuego suave 3, en el mismo aceite los guisantes, la cebolla, el tomate, el pimenton;
7 Sazonar
8 Verter El fumet
9 Rectificar El punto de sazonamiento
10 Llevar A ebullicion, a fuego fuerte, durante 5 minutos
11 Anadir El arroz
12 Reducir El fuego, a fuego suave, cuando levante la ebulliciéon de nuevo
13 Incorporar el azafran
14 Hervir El arroz durante 17°, contando el tiempo, desde el momento en que levante la ebullicion
15 Anadir Las galeras y las cigalas transcurridos 12 minutos
16 Dejar Reposar 4 minutos
17 Servir

174




€
e

15
s,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I )

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
100 gr. Rape 2dL Aceite
100 gr. Sepia 8 dl. Fumet
4. Cigalas /s Perejil picado Aplicaciones: 1° en almuerzos
4. Gambas 10 u. Hebras de azafran
400 gr. Fideos 1dl. Tomate concasse Raciones: 4
3 di. Ajo c/s Sal Receta:
C/S Pimenton dulce FIDEUA
N° Accion Desarrollo
1 Mise en palce
2 Dorar En la paella en aceite con sal, las cigalas y las gambas reservandolas
3 Dorar El rape y la sepia troceados
4 Afadir El ajo picado, el tomate y el pimenton
5 Adicionar Los fideos y rehogar
6 Mojar Con el fumet
7 Preparar Una majada de ajo, perejil y azafran, anadiéndosela a los fideos
8 Rectificar Punto de sazonamiento
9 Colocar Las gambas y las cigalas en los ultimos minutos de coccion, acabando al horno
10 Servir
OBSERVACIONES:

- Se puede sustituir las hebras de azafran por colorante alimentario.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
Cabezas o caparazones de )
250 gr. Crusticeos 100 gr. Zanahoria Crema de
80 gr. Apio 250 gr. Cebolla crustaceos o Bisque
1 unid. Diente de ajo 1dl Brandy
1 unid Hoja de laurel 10 gr. Concentrado de tomate
c/s Salvia y romero fresco c/s Sal y pimienta blanca Raciones: 4
1dl aceite 65 gr. Mantequilla
C/s Cilantro 65 gr. Harina Aplicaciones:
1° en almuerzos
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Y cortar la cebolla en mirepoix
3 Pelar Y cortar la zanahoria en mirepoix
4 Lavar Y cortar el apio en mirepoix
5 Calentar El aceite en media marmita
6 Incorporar La mirepoix de hortalizas y el diente de ajo sin pelar
7 Dorar
8 Afadir Las hierbas aromaticas y dorar
9 Adicionar Las cabezas y caparazones de los crustaceos y dorar
10 Incorporar El concentrado de tomate y el brandy
11 Flambear
12 Incorporar Agua hasta cubrir completamente, y llevar a ebullicion
13 Llevar A ebullicién, y continuar la cocciéon durante 15 minutos a fuego medio
14 Incorporar Un roux, diluir con la ayuda de varillas, y cocer durante 5 minutos
15 Pasar La crema por un chino, chafando las cabezas y los caparazones de los crustaceos
16 Pasar Por un colador
17 Llevar A ebullicion
18 Picar El cilantro
19 Servir En cuenco espolvoreando el cilantro picado.
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U.D. 16. Guarniciones.

INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
285 gr. Mantequilla 2 unid Yemas de huevo
Cucharada sopera de agua 1/4 Limoén exprimido Salsa holandesa

Sal y pimienta blanca

Raciones: 6

Aplicaciones:
Guarnicion en almuerzos o

cenas

N° Accién Desarrollo
CLARIFICACION DE LA MANTEQUILLA
1 Mise en place
2 Poner la mantequilla al bafio Maria
3 Dejar Que se funda suavemente sin tocar
4 Retirar Con ayuda de una cuchara, la espuma formada en la superficie
) Reposar y decantar la mantequilla “clarificada”, inclinando suavemente el recipiente
> Dejar evitando que caiga el suero (parte blanca), depositado en el fondo del recipiente
ELABORACION DE LA SALSA
1 Mise en place
5 Mol Las yemas con % cucharada de agua al bafio Maria, el agua debe estar bien caliente pero no
hirviendo
3 Adicionar La mantequilla clarificada en hilo fino,
4 Batir Al mismo, tiempo que se adiciona, de forma enérgica hasta que monte
5 Sazonar Y adicionar el zumo de limén
6 Conservar En lugar templado hasta su servicio
DERIVADAS
SALSA CARDINAL Holandesa adicionada de mantequilla de cangrejos. Apropiada para pescados, crustaceos y
huevos
SALSA MUSELNA | Holandesa adicionada de crema de leche montada. Apropiada para pescados hervidos y
CALIENTE legumbres calientes
Holandesa adicionada de mantequilla de gambas. Color blanco. Apropiada para pescados,
SALSA NANTUA
crustaceos y huevos
SALSA SUPREMA | % partes de salsa holandesa y % parte de velouté. Apropiada para glaseados en general
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Observaciones:
- El suero de la mantequilla evita que se pueda conservar la salsa holandesa.
- Si se corta se partira de un recipiente limpio con unas gotas de agua templada, y adicionar poco a poco la salsa holandesa
cortada, sin dejar de batir de forma enérgica.
- Si este sistema no funciona repetir la operacion, sustituyendo el agua por yemas ligeramente montadas al calor.
- Evitar el exceso de calor, para que las yemas no cuajen, por ello no se conserva al bafio Maria.

- Si la salsa adquiere mucho cuerpo escaldar con unas gotas de agua templada del bafio Maria.

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias ot
2 kg. Patata 650 gr. Cebolla
ly L. Aceite c/s Perejil Patatas Panadera
c/s Sal y pimienta blanca
Raciones: 15
Aplicaciones:
Guarnicion en almuerzos o
cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Picar El perejil
4 Pelar Las patatas y cortarlas en rodajas regulares de 4 mm. con la ayuda de la mandolina
5 Pelar La cebolla y cortarla en juliana
6 Caer a blanco La cebolla con 1 dl. de aceite
7 Pochar Las patatas en la gran fritura
8 Poner Las patatas pochadas junto con la cebolla caida a blanco en una placa de asar,
9 Salpimentar Las patatas
10 Hornear A 180°C durante 18 minutos
11 Comprobar Que las patatas estan tiernas
12 Guarnecer La elaboracion principal
13 Espolvorear Con perejil las patatas
14 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg. Patatas gruesas c/s Aceite
os ! Patatas puente
nuevo o pont neuf
Raciones:
Aplicaciones:
Guarnicion en almuerzos o
cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Lavar Y pelar las patatas
3 Mantener En agua las patatas
34 Cortar Las extremidades de las patatas (para obtener una anchura regular de 6 —7 cm.)
5 Igualar Las caras de las patatas, para obtener un rectangulo
6 Cortar Las patatas en sentido longitudinal en ldminas de un grosor de 1 cm.
7 Cortar Las laminas, en bastones regulares de 1 cm.
8 Poner Las patatas cortadas en agua
9 Lavar Bajo el agua corriente
10 Escurrir Bien las patatas en un colador
11 Sumergir En aceite con calor intermedio
12 Pochar Las patatas
13 Escurrir Con arafa sobre papel absorbente y reservar
14 Freir Las patatas, justo antes de servir, en aceite a 180°C
15 Dorar Ligeramente
16 Escurrir Sobre papel absorbente
17 Guarnecer La elaboracion principal
18 Servir
Observaciones:

- Los recortes se

conservan en agua y se pueden utilizar para cremas o purés.

- Constatar el punto de pochado de las patatas, presionando una de ellas entre los dedos. Si la pulpa se rompe, las

patatas estan pochadas.

- Durante el proceso de fritura, remover o sacudir las patatas ligeramente, NO HACERLO DURANTE EL

POCHADO.

- Las patatas deben estar elaboradas en el momento de su servicio. Una espera demasiado prolongada las

reblandecera.
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
600 gr. Patatas 1L. Aceite
c/s sal ,
Patatas suflé
Raciones: 5
Aplicaciones:
Guarnicion en almuerzos o
cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Y cuadricular las patatas
3 Cortar En laminas de 3mm. de grosor con ayuda de una mandolina
4 Lavar Las patatas, y secar con pafio
5 Introducir Con rapidez, las patatas, de una en una, en una gran fritura con aceite tibio
6 Avivar El fuego, para restablecer el equilibrio de calor
7 Bambolear produciendo un continuo oleaje hasta que, las patatas, tengan el punto (pequeiias ampollas)
8 Escurrir Y pasar a otra gran fritura, con aceite muy caliente, donde se hincharan, dejar 2" y escurrir
9 Reservar
10 Introducir Antes de servir, en gran fritura muy caliente para que se hinchen, doren y sequen
11 Escurrir Sobre papel absorbente
12 Salar
13 Guarnecer La elaboracion principal
14 Servir
Observaciones:

- Se deben utilizar patatas de secano, con menor % de acuosidad.

- Se pueden dejar pochadas sobre papel absorbente y tapadas, hasta el momento del servicio, que es cuando se

introduciran en aceite muy caliente.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
400 gr Calabacin 300 gr. Berenjena
1 unid Cebolla morada 400 gr Tomate Tian de verduras
6cl Vino blanco 5cl Aceite
50 gr Queso parmesano c/s Sal y pimienta negra
Raciones: 4
Aplicaciones:
Guarnicion
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Lavar La berenjena y cortarla en rodajas finas
3 Poner Las rodajas de berenjena durante 15 minutos en un poco de sal
4 Retirar La sal de las berenjenas con un papel, después de los 15 minutos y reservar las berenjenas
5 Precalentar El horno a 180°C
6 Lavar El calabacin y cortar en rodajas finas
7 Lavar Los tomates y cortar en rodajas finas
8 Pelar La cebolla y cortar en rodajas finas
9 Engrasar Una bandeja de horno
10 Colocar De forma vertical, y dando forma de circulo, las rodajas de las hortalizas
11 Salpimentar
12 Incorporar El vino blanco y el resto del aceite
13 Hornear Durante 1 hora a 180°C
14 Incorporar El queso rallado transcurridos 45 minutos de horneado
15 Racionar Y adicionar al emplatado del elemento principal
16 Servir
Observaciones:

- Ponemos en sal la berenjena para que sude y pierda el amargor.

- El orden de las hortalizas es 1 rodaja de berenjena, 2 de calabacin, una de tomate y una de cebolla
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
325 gr. Champifiones .
25 gr. Mantequilla COCCI(’).H de los
Y5 unid Limén Champ 1ones
2 dl. Agua
C/s Sal y pimienta blanca Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion en almuerzos o
cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar Los champifones sin frotar de forma excesiva
3 Eliminar Con puntilla, la mitad de los tallos
4 Introducir En un sauteusse, el zumo de medio limén, mantequilla, agua, sal y pimienta blanca
5 Llevar A ebullicion
6 Incorporar Los champifones enteros en el liquido en ebullicion
7 Cocinar En recipiente tapado a fuego medio, durante 7 minutos
8 Conservar En el caldo de la coccidn hasta su utilizacion
Observaciones:

- El sautesse debe ser grande y de material inalterable.

- El sautesse se puede tapar o cubrir con tapa o con papel de aluminio o sulfurizado (para hornear) durante la

coccion.
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INGREDIENTES
- - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
2 kg Patata
1L Aceite :
Patatas al estilo de
5 unid Dientes de ajo ,
Sepulveda
c/s perejil
c/s Vinagre Raciones: 10
c/s Sal y pimienta blanca
Aplicaciones:
Guarnicion en almuerzos o
cenas
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Pelar Las patatas y cortar en rodajas regulares de 4mm. Con la ayuda de la mandolina
4 Pochar Las patatas en gran fritura
5 Escurrir Y salpimentar
6 Majar En un mortero los ajos pelados y el perejil
7 Disolver Con unas gotas de vinagre y 1 dl. De aceite de oliva la majada
8 Adicionar La majada sobre las patatas y saltear
9 Hornear A 180°C, durante 8 minutos
10 Reservar Y guarnecer las elaboraciones deseadas
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg Patatas c/s Sal, pimienta blanca
c/s Nuez moscada 1 unid Huevo Patatas Delfin
0.75L Leche entera 250 gr. Queso gruyere
c/s mantequilla 1 unid ajo
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Pelar Y cortar las patatas en rodajas finas
4 Introducir Las patatas en un bol
5 Batir El huevo
6 Llevar A ebullicion la leche
7 Incorporar La sal, la pimienta blanca molida, la nuez moscada molida y mezclar
8 Rallar el queso gruyere
9 Adicionar El huevo batido, la leche hervida y 125 gr. del queso gruyere rallado
10 Mezclar Todo el conjunto
11 Frota Con el ajo una fuente de barro
12 Engrasar La fuente de barro
13 Verter La mezcla anterior en la fuente de barro
14 Espolvorear El resto del queso gruyere
15 Afadir Ufas de mantequilla
16 Cocer A 165°C durante 35 minutos aproximadamente.
17 Gratinar Durante 3 minutos la superficie de la mezcla
18 Incorporar Al elemento principal
19 Servir
Observaciones:

- Puede cocerse en fogon, destapado a fuego medio durante 40 minutos.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
250 gr. Brocoli 2 unid Huevo .
1dl Crema de leche o nata c/s Sal y pimienta blanca Puré de brocoli
c/s Nuez moscada c/s mantequilla
Raciones: 5
Aplicaciones:
Guarnicion almuerzos o cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar el horno a 200°C
3 Cocer El brocoli, en agua salada hirviendo, hasta que esté tierno
4 Untar Un molde con mantequilla
5 Ubicar Papel parafinado en el molde y enmantequillar
6 Refrescar El brocoli y triturar
7 Anadir Al brocoli, los huevos batidos y la crema de leche
8 Salpimentar
9 Verter La mezcla en el molde
10 Hornear Al baio Maria durante 12 minutos a 180°C
11 Refrescar
12 Racionar De la forma deseada
13 Guarnecer La elaboracion principal
14 Servir
Observaciones:

- El punto de coccion del brocoli, lo comprobaremos pinchando con una aguja en su interior, esta debe aparecer

limpia.

- Este puré puede elaborarse con alcachofa, espinacas y zanahorias.
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INGREDIENTES
- . - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias

1 kg Zanahoria c/s Agua

ofs Sal o pp—— Zanahorias

c/s mantequilla glaSCadaS
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion

N° Accion Desarrollo

1 Mise en place

2 Pelar Las zanahorias y hermosear

3 Introducir Las zanahorias en una marmita

4 Cubrir Las zanahorias con agua

5 Incorporar La sal, el azucar y la mantequilla

6 Cocer Sin tapar, a fuego suave, hasta que la evaporacion sea casi completa
7 Saltear Las zanahorias en el jugo concentrado, para envolverlas de una capa brillante
8 Afiadir A la elaboracion principal

9 Servir

Observaciones:

- Se deben incorporar 5 gr. de sal, 30 gr. de aztcar blanquilla y 60 gr. de mantequilla, por cada medio litro de agua

que empleemos.

- Se puede substituir el agua, por fondo blanco, fondo oscuro o fumet, con ello aportaremos sabor y color al

glaseado.

- Se puede utilizar aziicar moreno en lugar de azicar blanquilla, en este caso debemos tener en cuenta que

aportaremos color al glaseado.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg Patata 500 gr. Cebolla ..
150 gr. Mantequilla c/s Sal, pimienta, tomillo Guarnicion
5cl Fondo blanco Boulangere
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion en platos de cordero
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 200°C
3 Pelar Y cortar las patatas en rodajas.
4 Pelar Y cortar la cebolla en rodajas.
5 Pochar La cebolla en sartén con 50 gr de mantequilla
6 Untar Una fuente de horno con 50 gr de mantequilla
7 Introducir Las patatas en la placa de horno engrasada, cubriendo completamente la base de la placa
8 Salpimentar Las patatas
9 Incorporar La cebolla, formando una nueva capa
10 Aromatizar Con el tomillo
11 Incorporar Una nueva capa de patata
12 Hornear Durante 5 minutos a 180°C
13 Verter El fondo blanco
14 Cortar Los 50 gr. de mantequilla restante, e incorporarlos a las patatas
15 Cubrir Con papel de aluminio
16 Introducir En el horno y cocinar durante 1 hora a 180°C
17 Retirar El papel de aluminio
18 Hornear Hasta que la capa superior de las patatas quede dorada.
19 Racionar Y guarnecer el elemento principal
20 Servir
Observaciones:

- Se puede sustituir el fondo blanco, por vino blanco.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
IKg. patata
2dl fondo blanco Patatas a la
c/s harina 1mp ortancia
c/s Sal
c/s Aceite Raciones: 6
250 gr. Cebolla Aplicaciones:
ofs Perejil como guarnicion en almuerzos
1 unid Diente de ajo o cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar y cortar las patatas en rodajas gruesas
3 Dorar en aceite y reservar
4 Cortar en brunoise la cebolla
5 Caer a blanco en cazuela de barro, afiadiendo un poco de harina
6 Rectificar punto de sazonamiento
7 Llevar a ebullicion,
8 Anadir las patatas y dejar cocer a fuego suave,
9 Servir Como guarnicion, espolvoreando con perejil picado.
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INGREDIENTES
- - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
0.750 kg Cebollitas francesas c/s Fondo blanco
c/s mantequilla c/s azlcar Cebollas glaseadas
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Las zanahorias y hermosear
3 Introducir Las zanahorias en una marmita
4 Cubrir Las zanahorias con agua
5 Incorporar La sal, el azucar y la mantequilla
6 Cocer Sin tapar, a fuego suave, hasta que la evaporacion sea casi completa
7 Saltear Las zanahorias en el jugo concentrado, para envolverlas de una capa brillante
8 Afiadir A la elaboracion principal
9 Servir
Observaciones:

- Se deben incorporar 40 gr. de azucar blanquilla y 100 gr. de mantequilla, por cada medio litro de agua que

empleemos.

- Se puede substituir el fondo blanco, por fondo oscuro o fumet, con ello aportaremos sabor y color diferente al

glaseado.

- Se puede utilizar azicar moreno en lugar de azicar blanquilla, en este caso debemos tener en cuenta que

aportaremos color al glaseado.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
300 gr Cebollita francesa glaseada 300 gr Champifion ..
125 gr Tocino c/s Sal, pimienta Guarnicion
c/s aceite c/s Zumo limén BOI'gOﬁGS&
25 gr mantequilla
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion en platos de tenera
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Glasear Las cebollitas francesas
3 Limpiar Los champifiones y cortarlos en cuartos
4 Cortar El tocino en dados
5 Rehogar El tocino en unas gotas de aceite
6 Saltear Los champifones en mantequilla
7 Salpimentar Los champifones e incorporandoles unas gotas de zumo de limén
8 Saltear Los ingredientes unos segundos, u hornear junto al elemento principal unos minutos
9 Guarnecer
10 Servir
Observaciones:

- En caso de regar con vino, este debe ser tinto; si se riega con fondo, debe ser fondo oscuro.

191



N
-

15
s,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I )

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
300 gr Zanahoria 300 gr Nabos o
300 gr Mantequilla 100 gr Guisantes GuamICIén
100 gr. Judias verdes 100 gr Frijoles Jardinera
c/s Salsa holandesa 250 gr coliflor
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion en platos de ternera
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Pelar Las zanahorias y los nabos en juliana
3 Pochar Las zanahorias y los nabos, en 100 gr de mantequilla
4 Cocer Los frijoles y los guisantes, una vez cocidos, saltear en mantequilla por separado
5 Cortar Las judias verdes en juliana, y cocer, una vez cocidas, saltear en mantequilla
6 Separar La coliflor en pequeiios ramos
7 Cocer La coliflor
8 Elaborar La salsa holandesa
9 Guarnecer Napando la coliflor con la salsa holandesa
10 Servir
Observaciones:

- Puede substituirse la salsa holandesa por un aceite de oliva, o un jugo de asado concrentado.
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INGREDIENTES
- - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
750 gr Guisantes 2dl Aceite
c/s Agua c/s Sal y pimienta negra .
° P £ Guisantes a la

c/s Menta .
inglesa
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion

N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Extraer Los guisantes de la vaina
3 Cocer Los guisantes en abundante agua hirviendo, con sal y hojas de menta
4 Escurrir Los guisantes
5 Saltear Los guisantes y salpimentar
6 Picar Hojas de menta
7 Espolvorear Las hojas de menta picadas sobre los guisantes
8 Emplatar Junto con la elaboracion principal
9 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg Patatas c/s Sal, pimienta blanca
c/s Fondo blllanco 1dl Aceite Patatas Maitre
c/s Perejil D’Hotel
c/s mantequilla
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Cocer En agua salada hirviendo las patatas
3 Escurrir Y pelar las patatas
4 Cortar En rodajas las patatas
5 Llevar A ebullicion el fondo blanco
6 Incorporar En una media marmita el aceite, las patatas y el fondo blanco hasta cubrir las patatas
7 Salpimentar
8 Cocer Sin tapar, y dejar reducir
9 Afiadir A mitad coccion, 10 ufias de mantequilla
10 Reducir Completamente la coccion
11 Emplatar Junto con el elemento principal, espolvoreando perejil sobre las patatas
12 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
150 gr. Mantequilla 2 unid puerro
600 gr Patata c/s Sal y pimienta blanca Puré Parmentier
15L Fondo blanco 0.5L Leche
1.5dl Nata o crema de leche 20 gr. Mantequilla
Raciones: 6
Aplicaciones:
Guarnicion para elaboraciones
de carne
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Eliminar El verde del puerro, limpiar el puerro y cortarlo en rodajas
3 Pochar En media marmita, con mantequilla el puerro
4 Pelar Las patatas y chascar sobre el puerro pochado
5 Incorporar El fondo blanco, y cocer
6 Reservar El puerro y el fondo, y pasar las patatas por tamiz
7 Incorporar Las patatas tamizadas al fondo y el puerro
8 Llevar A ebullicion, e incorporar la leche hirviendo, pasandola por un chino
9 Salpimentar
10 Reducir Hasta obtener la consistencia deseada
11 Incorporar La nata o crema de leche, y la mantequilla
12 Rectificar El punto de sazonamiento
13 Incorporar A la elaboracioén principal
14 Servir
Observaciones:

- Se puede afiadir 1/3 de puré de tomate.

- En lugar de fondo blanco, puede utilizarse agua.
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U.D. 17. Fichas técnicas reposteria.

FICHA TECNICA: Arroz con leche

Raciones: 4
Aplicaciones: Postre en comidas o cenas.

Ingredientes:
e Arroz 120 grs.
e Leche 11
e Corteza limon C/S.
e C(Canelaenrama lud
e Azlcar 125grs.
o Sal pizca
e C(Canela en polvo C/S

Elaboracion:

1. Mise en place.

2. Aromatizar la leche con la corteza de limon y la canela
en rama, dejando reducir durante 5 minutos.
Pesar todos los ingredientes y prepararse el utillaje
Colar la leche, afadir el arroz y la pizca de sal.
Cocinar durante 30 minutos a fuego medio removiendo
Incorporar el azicar 5 minutos antes de finalizarse
Servir en bol de cristal o platillos
Espolvorear con la canela en polvo formando una rejilla

& O T
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Tarta de Queso

RACIONES: 6
APLICACIONES' como postre en almuerzos y cenas.

INGREDIENTES

300 gr. Queso Philadelphia.
250 gr. azlcar.

500 ml. Leche.

500 ml. Nata.

2 unid. Sobres de Cuajada

PREPARACION

Mise en place.

1° En recipiente de material inalterable poner la nata, la leche, el queso, el aztcar y la
cuajada.

2° Batir hasta que esté bien disuelto.

3° Poner a fuego suave, sin dejar de remover, hasta que empiece a hervir.

4° Pasar a un molde, previamente untado de caramelo liquido,

5° Cubrir con bizcocho soletilla o galleta maria triturada.

6° Una vez fria la mezcla, pasar a la nevera, dejar en la nevera como minimo 12 horas.

OBSERVACIONES
Se puede utilizar mermelada de frutos rojos (en lugar de bizcocho de soletilla o galleta
maria), para ello es necesario esperar a que la mezcla se haya enfriado.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
12 Huevos Magdalenas
600 gr. Azucar
1 kg. Harina floja
30 gr. Impulsor o gaseosas
600 gr. Aceite Raciones: 50 unid
4’5 dl. Leche Aplicaciones : postre,
C/S Esencia de limoén o ralladura desayunos y meriendas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Montar Los huevos con el azucar todo junto o separando claras y yemas
3 Tamizar Y pesar la harina agregandole el impulsor
4 Agregar Al batido la harina, la leche y el aceite fuera de la batidora, poco a pocoy a la vez
5 A partes iguales hasta completar las cantidades
6 Anadir La ralladura de limon
7 Rellenar Las capsulas de papel (3/4 partes) en la placa de horno cuidando una separacion
8 Espolvorear Con azucar en grano en la superficie
9 Hornear Con tiro cerrado a 220° con mas techo que suelo durante 20 min. aprox.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
35 gr. Mantequilla Almibar de Vainilla
90 gr. Azlcar 50 gr. Azlicar BRAZO DE
75 gr. Harina de reposteria 70 ml. Agua GITANO
3 unid Claras de huevo 5 gr. Extracto de vainilla
4 unid Yemas de huevo 250 gr. Mermelada de fresas Raciones: 8
Aplicaciones:
Reposteria / Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 240°C.
3 Cubrir Con papel de horno una placa de pasteleria
4 Preparar El bizcocho genovesa.
5 Fundir La mantequilla.
6 Untar El papel de horno con una parte de la mantequilla fundida
7 Batir Las yemas con 75 gr. de azlcar durante 5 minutos.
8 Incorporar La harina con una espatula de goma pero n trabajar demasiado la mezcla.
9 Montar Las claras a punto de nieve afiadiendo 5 gr. de azlicar en la mitad del proceso.
10 Verter Las claras a punto de nieve y la mantequilla fundida sobre las yemas.
11 Mezclar Delicadamente.
12 Verter La masa sobre la placa dejando que resbale por el recipiente.
13 Repartirla Sobre la placa con una espatula de pasteleria.
14 Cocerla 7 minutos.
15 Sacar El bizcocho del horno y dar la vuelta sobre una encimera untada con aceite.
16 Despegar El papel, tapar con un pafio y dejar enfriar.
17 Calentar El agua y el azucar en un cazo.
18 Disolver El azticar con unas varillas y llevar a ebullicion.
19 Retirar Del fuego, dejar enfriar y afladir la vainilla.
20 Emborrachar El bizcocho con el almibar de vainilla.
21 Extender La mermelada, reservando 50 gr.
22 Enrollar El bizcocho bien apretado.
23 Desleir Los 50 gr. de mermelada con una cucharada sopera de agua.
24 Pincelar Y extender la mermelada desleida por encima del bizcocho enrollado.
25 Racionar Y servir

OBSERVACIONES: - Preparar el bizcocho con antelacion y enrollarlo en el papel de coccion al sacarlo del

horno. Envolverlo en papel film.
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
350 gr. Azlcar 100 ml. Agua Caramelo

Raciones: 100 gr
Aplicaciones:
Decoracion de elaboraciones en
pasteleria

N° Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Verter El agua en un cazo de fondo grueso.

3 Incorporar El azlcar.

4 Calentar A fuego lento, sin dejar de batir, hasta que el azlcar se disuelva.

5 Llevar A ebullicion, frotando las paredes con un pincel mojado.

6 Cuando Llegue a ebullicion, no tocar y dejar que tome color.

La cocciodn, cuando el caramelo tenga la hebra deseada, sumergiendo la base del cazo en
7 Detener
agua fria unos segundo
8 Utilizar De forma inmediata.
OBSERVACIONES:

- El caramelo se endurece, rapidamente, al enfriarse.

- Esta es una elaboracion que no puede reservarse.
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INGREDIENTES
- - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
500 ml. Nata 50 gr. Azucar glace
1 unid. Vaina de vainilla Chantllh
Raciones: 550 gr.
Aplicaciones:
Relleno en elaboraciones de
pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
Un recipiente de material inalterable, mas grande que el que utilizaremos para introducir la
2 Preparar ) i )
nata, introducir en este bol agua fria y hielo.
3 Verter La nata fria y el azucar glace en un bol mediado.
4 Raspar La vaina de vainilla e introducir las semillas junto con la nata y el azicar glace.
5 Poner El bol, dentro del bol con el agua fria y el hielo.
6 Batir De forma enérgica, hasta montar la nata.
7 Reservar Hasta su uso.
OBSERVACIONES:

- Es importante que la nata contenga 30% de materia grasa (MG).

- La nata debe ser liquida y encontrarse fria antes de ser utilizada.

- Si lo que necesitamos es montar una pequena cantidad de nata chantilli, deberemos utilizar un recipiente estrecho y alto, en

este caso no es necesario utilizar como base un bol como baifio frio (con hielo).

- Cuando preparamos pequeias cantidades podemos afiadir una cucharada de postre de algun licor (preferentemente ron o

cointreau).

- No es conveniente reservar esta elaboracion mas de 24 horas.
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
1 kg. Fresas 1 kg. Azlicar
Y% unid Limo6n exprimido Conﬁtura de fresa

Raciones: 1 kg

Aplicaciones:

Relleno en elaboraciones de
pasteleria / reposteria

N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Lavar Las fresas, retirarles el pedinculo y cortar en cuartos.
3 Introducir En una olla las fresas, con el azlicar y el zumo de limon.
4 Calentar A fuego bajo removiendo sin cesar, hasta que se disuelva el azucar.
5 Mantener En ebullicion 4 minutos.
6 Espumar
7 Cocer Durante 25 minutos.
8 Comprobar Que la fruta esta blanda y que ha adquirido consistencia de mermelada.
9 Verter En tarros con cierre hermético y dejar que se enfrie antes de cerrarlos
10 Reservar Hasta su servcio.
OBSERVACIONES:

-Si se desea realizar conservas con la confitura, para su conservacion deberemos tener en cuenta la importancia de

envasar en tarros esterilizados y de dejar que se enfrien antes de cerrarlos.

- Una vez envasados, debemos cocer al bafio Maria, durante 15 minutos.
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Trufas de chocolate

Raciones: 6 personas.
Aplicaciones: Como postre en almuerzo y cena.

Ingredientes

200 gr. Chocolate blanco.
225 gr. Chocolate negro.
180 ml. Nata liquida.

¢/s cacao amargo.

50 gr. nueces picadas.

Elaboracion.

1. Mise en place de géneros y utiles.

2. Fundir cada chocolate por separado, en recipiente de material inalterable al bafio
Maria.

3. Batir, cada chocolate por separado, con 90 ml de nata.

4. Extender cada una de las cremas obtenidas en bandejas y congelar durante 15
minutos.

5. Machacar las nueces hasta obtener un polvo fino.

6. Extender en un plato las nueces picadas y en otro el cacao en polvo.

7. Sacar las cremas del congelador.

8. Formar bolitas, tomando pequenas raciones y ddndoles forma con la palma de
las manos.

9. Pasar las bolitas de chocolate blanco por el cacao amargo. Y las bolitas de
chocolate negro por el polvo de nueces.

10. Colocar en una bandeja e introducir en el congelador hasta el momento del

Servicio.
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Manzanas al horno con nata montada

Raciones: 20 personas.
Aplicaciones: Como postre en almuerzo y cena.

Ingredientes

20 unid. Manzana Golden.
80 gr. Mantequilla.

80 gr. AzUcar.

600 ml. Nata Liquida.

200 gr. Miel.

8 gr. Canela en polvo.

Elaboracion.

1. Mise en place de géneros y ttiles.

2. Limpiar las manzanas y cortar el tallo superior.

3. Conun descorazonador, quitar el corazon, cortar por la mitad e introducir la
parte inferior a modo de base para poder rellenar.

4. Disponer las manzanas en una bandeja de horno, previamente engrasada.

5. Repartir la miel por el interior y la parte superficial de las manzanas.

6. Espolvorear la canela.

7. Anadir la mantequilla, previamente troceada en pequefias porciones, en el
interior de cada manzana.

8. Colocar la parte superior de cada manzana, previamente cortada.

9. Tapar las manzanas con papel de aluminio para evitar que se quemen.

10. Poner a cocer en el horno durante 1 hora a 200°C.

11. Montar la nata con el azucar.

12. Disponer las manzanas tibias en plato, salsear y servir con una cucharada de nata
en la superficie.

Observaciones
1. Se pueden afiadir licores en la parte interna de la manzana.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
200 gr. Frutos rojos congelados 50 gr. Azlcar
1 gr. Sal 6 ml. Zumo de limén COULIS DE
FRUTOS ROJOS
Raciones: 200 gr.
Aplicaciones:
Relleno elaboraciones de
pasteleria.
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Verter El azucar y la sal sobre los frutos rojos descongelados, cuando atin estén al bafio Maria.
3 Mezclar Durante 1 minuto para disolver el azlcar y la sal.
4 Retirar Retirar del fuego.
5 Introducir La farsa en un recipiente de robot de cocina con cuchilla.
6 Triturar Durante 20 — 30 segundos, hasta obtener una pasta homogénea.
7 Pasar Por colador fino aplastando el puré de fruta con una espatula de goma para extraer el jugo.
8 Incorporar El zumo de limén.
9 Mezclar La farsa con el zumo y tapar.
10 Reservar 1 hora (como minimo) en camara frigorifica.
11 Incorporar A la elaboracion de pasteleria deseada.
OBSERVACIONES:

- Previamente debemos descongelar los frutos rojos al bafio Maria.

- Se puede conservar, en el interior de camara frigorifica y tapado, un maximo de 4 dias.
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INGREDIENTES
- . - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
80 ml. Zumo de limon (2 limones) 125 gr. Azlicar
Ralladura de ¥ lim6n 4 unid Yema de huevo Crema de leOI’I
Mantequilla

Raciones: 300 gr.

Aplicaciones:

Relleno para elaboraciones de
pasteleria

N° Accion Desarrollo

1 Mise en place

2 Batir Las yemas en recipiente de material inalterable.

3 Pasar Las yemas batidas por un tamiz fino, en un cazo.

4 Incorporar El zumo de limén y el azucar, batiendo de forma enérgica.
5 Poner A fuego medio, mezclando durante 10 minutos, con precaucion de que no se agarre.
6 .Parar La coccion

7 Incorporar La ralladura de limoén y la mantequilla cortada en dados.

8 Remover Hasta que se disuelva la mantequilla.

9 Verter La crema en otro recipiente.

10 Dejar enfriar

11 Reservar En camara frigorifica.

OBSERVACIONES:

- Cuando la crema de limoén se ha enfriado completamente, introducirla en un recipiente tapado.

- Se puede conservar hasta 2 semanas en camara frigorifica.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
250 gr. Mantequilla empomada
BROWNIE
140 gr. Cobertura negra
3u. Huevos
300 gr. Azlcar
120 gr. Harina floja Raciones: 12
175 gr. Nueces picadas a cuchillo
Aplicaciones: Postre en
c/s Canela en polvo
almuerzos y cenas
c/s Vainilla
N° Orden Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 180°C,
3 Derretir El chocolate cobertura al Bafio Maria,
4 Incorporar La mantequilla empomada en pequefias porciones, y seguir calentando hasta que se derrita,
5 Mezclar Con ayuda de las varillas,
Aparte los huevos con el azlcar, hasta que aumenten el triple, quedando una mezcla
6 Montar )
blanquecina.
7 Incorporar La mezcla del huevo batido a la mezcla del chocolate y mezclar.
8 Incorporar La harina, previamente tamizada, la canela en polvo y la vainilla,
9 Afiadir Las nueces repartiéndolas por toda la mezcla,
10 Verter La mezcla en un molde sin que supere 1.5 cm de grosor y rapidamente meter en el horno
En horno precalentado a 180 °C , durante 25 minutos, y cocerlo debiendo resultar algo
11 Hornear B
crudo en el interior,
12 Sacar Del horno y dejar enfriar,
13 Cortar De forma rectangular, y servir
OBSERVACIONES:

- Es importante que mientras derretimos el chocolate en el Baiilo Maria, no este durante mucho tiempo, ya que no debe llegar

a hervir.
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Mousse de chocolate

Raciones: 6 personas.
Aplicaciones: Como postre en almuerzo y cena.

Ingredientes

300 gr. Chocolate negro.
6 cucharadas de leche.
6 unid. yema de huevo.
6 unid. clara de huevo.

4 cucharadas de azucar.
75 gr. mantequilla.

c/s sal.

c¢/s hojas de hierbabuena.

Elaboracion.

1. Mise en place de géneros y ttiles.

2. Fundir el chocolate con la leche, al bafio Maria, y con fuego suave.

3. Remover bien, sacar del fuego e introducir la mantequilla en pequefios trozos.

4. Remover bien, hasta que la mantequilla se haya diluido completamente.

5. /Batir las yemas con el azucar hasta que estén espumosas.

6. Verter sobre el chocolate poco a poco, y mezclar bien hasta obtener una crema
lisa y espumosa (sin grumos).

7. Montar las claras a punto de nieve, afiadiendo una pizca de sal. Incorporarlas a la
crema de chocolate con movimientos envolventes hasta que quede una crema
homogénea, sin romper la espuma de la claras montadas.

8. Verter en recipientes individuales.

9. Mantener en la nevera hasta la hora del servicio.

10. Decorar con la hierbabuena

Observaciones.

l.
2.

El chocolate requiera temperaturas suaves en el proceso de fundido.
El tiempo minimo que la Mousse debe permanecer en la nevera al menos 2
horas.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
300 ml. Leche 1 unid. Vaina de vainilla Crema Inglesa
3 unid. Yema de huevo 60 gr. Azucar
Raciones: 400 gr.
Aplicaciones:
Relleno en elaboraciones de
pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Llevar A ebullicion la leche, con la vaina de vainilla, abierta y raspada.
3 Infusionar 10 minutos fuera de fuego, en recipiente tapado.
4 Retirar La vaina de vainilla.
5 Introducir Las yemas de huevo y el azucar en recipiente de material inalterable.
6 Batir De forma enérgica, hasta que la mezcla se blanquee y quede ligeramente espesa.
7 .Llevar De nuevo la leche a ebullicion
La mitad de la leche hirviendo en hilo fino sobre la mezcla de yemas y azicar, sin dejar de
8 Verter il
9 Verter La mezcla anterior en un cazo, y la leche restante.
10 Poner A fuego medio, y espesar la crema, mezclando de forma constante.
11 Colar Y dejar enfriar, tapando.
12 Reservar en camara frigorifica un maximo de 24 horas.
OBSERVACIONES:

- Debemos asegurarnos que la crema no se agarra ni a la base del cazo, ni a las paredes.

- Es importante que cuando procedemos a espesar la crema, esta no llegue a hervir.

- Vigilar la fina pelicula que se forma cuando se mezclan los huevos y la leche. Cuando esta desaparece, es porque la crema

ha alcanzado los 85°C, es en ese momento cuando debemos interrumpir la coccién.

- Sustituyendo la leche, por nata (35% M.G.) y enfridndola, podemos obtener crema montada.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
500 ml. Leche Para Aromatizar
6 unid Yema de huevo 6 gr. Extracto de café Crema Pas telera
100 gr. Azlcar 120 gr. | Chocolate cobertura fundido
50 gr. Harina
Raciones: 700 gr.
Aplicaciones:
Relleno para elaboraciones de
pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Introducir Las yemas y el azlicar en un recipiente de material inalterable.
3 Batir Hasta obtener una crema untosa.
4 Incorporar La harina, previamente tamizada.
5 Hervir La leche en un cazo.
6 Verter La mitad de la leche hirviendo, sobre la mezcla de huevos, azicar y harina.
7 Batir De forma enérgica.
8 Verter La crema y la mitad restante de la leche en un cazo.
9 Llevar A ebullicién sin dejar de batir.
10 Dejar Hervir durante 1 minutos, a fuego suave.
11 Retirar
12 Verter La crema en un recipiente de material inalterable.
3 Incol e Fuera de fuego, y en un recipiente inalterable distinto, el aromatizante seleccionado, SI SE
DESEA
14 Tapar Con papel film.
15 Reservar En camara frigorifica hasta su uso.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
65 gr. Harina Relleno
35 gr Cacao en polvo 150 gr. Chocolate Crepes de chocolate
65 gr. Mantequilla 50 gr. Nueces
Y nueces
1 gr. Sal 50 gr. Avellanas
200 ml. Leche 600 gr. Mantequilla Raciones: 6
1 unid Huevo “S” 5 gr. Leche
3 gr. Azlcar 5 gr. Nata Aplicaciones:
C/S Hojas de menta Reposteria / Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Tamizar Sobre un bol la harina y el cacao.
3 Afiadir El azlcar y la sal.
4 Verter La leche en hilo fino.
5 Batir Con varillas para que no se formen grumos.
6 Incorporar El huevo y mezclar bien todo el conjunto.
7 Reservar
8 Picar Las nueces y las avellanas.
9 Trocear El chocolate y fundirlo al bafio Maria.
10 Agregar La leche, la nata y la mantequilla.
11 Mezclar
12 Incorporar Los frutos secos picados
13 Dejar enfriar
14 Poner Mantequilla en una sartén antiadherente, cuando esté caliente elaborar los crepes.
15 Reservar Los crepes tras su elaboracion.
16 Rellenar Los crepes con la crema de chocolate y frutos secos.
17 Emplatar Decorando con unas hojas de menta
18 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
Natillas: Crema catalana: NATILLAS
1L Leche aromatizada 1L Leche aromatizada CREMA CATALANA
175 gr. Azlcar 175 gr. Azlcar
gu. Yemas de huevo gu. Yemas de huevo
25 gr. Maicena 30 gr. Maicena Raciones: 6
C/S Galleta o Bizcocho soletilla C/S Azucar para caramelizar | Aplicaciones: Postre
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Mezclar La leche aromatizada con las yemas, el azicar y la maicena
3 Espesar A fuego lento o bafio Maria hasta que espese SIN PASAR DE 85 °C
4 Repartir En cazuelitas o platillos acompaifiando con un bizcocho (natillas)
5 Decorar En el momento de servir con azlicar en grano y canela molida (natillas)
5 En crema catalana | En el caso de la crema catalana se espolvoreara con azicar en grano y se tostara con la
pala en el momento de servir para que quede crujiente
6 Servir Acompaiiando de nata montada
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FICHA TECNICA: PUDING DIPLOMATICO

Raciones: 8
Aplicaciones: Postre

INGREDIENTES
1L Leche.
175g  AzUcar.
8und Huevos.

c/s Fruta confitada.
c/s Bizcocho en ldminas.
c/s Licores.
c/s Aromas.
c/s Caramelo,
ELABRORACION.
1. Mise en place.
2. Poner el caramelo en el fondo del molde.
3. Calentar la leche con la ralladura y la canela hasta que hierva.
4. Colar e introducir la leche con los huevos y el azticar previamente mezclados

y batido (reservar)

Introducir en el molde la fruta confitada y el bizcocho (emborrachado)
Luego anadir cuidadosamente lo reservado

Meter en un bafio maria al horno durante 1h a 180°C

Trascurrido el tiempo enfriar y servir, decorando con nata montada.

AN
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
500 ml. Leche 1 unid Naranja
1 gr. Sal 50 ml. Grand Manier Crepes Suzette
6 unid Huevos 30 gr. Mantequilla
250 gr. Harina
30 gr. Azucar Raciones: 6
Aplicaciones:
Reposteria / Pasteleria

N° Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Batir La leche, la harina, la sal, el azucar y los huevos, hasta obtener una crema ligera.
3 Dejar Reposar 5 minutos.

4 Extraer Tiras de la corteza de la naranja.

5 Blanquear La corteza de la naranja.

6 Cortar En juliana fina la corteza de la naranja.

7 Exprimir La naranja.

8 Cocer Durante 2 minutos la juliana de naranja en agua hirviendo.

9 Escurrir Refrescar y volver a escurrir.

10 Agregar La mitad del zumo de naranja a la masa de los crepes.

11 Amasar Para integrar todos los componentes.

12 Derretir Un poco de mantequilla en la sartén antiadherente y verter un poco de masa.

13 Dorar El crepe por ambos lados. Cocinar toda la masa e ir reservando los crepes.

14 Doblar Los crepes en cuatro.

15 Decorar Con las tiras de piel de naranja.

16 Calentar El Grand Manier en un cacillo.

17 Flamear Y verter sobre los crepes.

18 Servir

214




€
e

15
e,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I |

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
3 unid. Huevos Relleno
250 ml. Leche 15 gr. Mantequilla CREPES
120 gr. Harina 5 gr. Azlicar moreno
35 gr. Mantequilla
1 gr. Sal Raciones: 10 Unidades
Azlcar moreno fino o
15 gr. blanquilla Aplicaciones:
Reposteria/ Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
/ La mantequilla en una sartén. Una vez fundida, verterla en un recipiente de material
2 Fundg inalterable, pequefio. Y dejar templar.
3 Mezclar El azlcar, la sal y la harina en un recipiente de material inalterable, grande.
4 Hacer Un pozo con la mezcla anterior.
5 Cascar Los huevos ¢ introducirlos en el centro del pozo.
6 Batir Los huevos.
7 Verter La mitad de la leche en hilo fino, incorporando la harina poco a poco.
8 Mezclar Los componentes hasta que la masa este lisa.
9 Afadir La mantequilla fundida y continuar mezclando.
10 Verter El resto de la leche y mezclar de nuevo.
11 Engrasar La sartén y calentar la sartén a fuego fuerte.
12 Verter Y cucharén de masa inclinando la sartén para cubrirla toda.
13 Dar La vuelta, cuando los bordes del crepe se despeguen y se doren.
14 Dejar Cocer unos segundos y retirar, reservando en un plato.
15 Bajar Un poco el fuego y seguir con el resto, siguiendo el procedimiento desde el punto 11.
16 Incorporar El relleno seleccionado y servir.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
4 unid. Manzanas Golden 150 gr. Azucar de cafia integral
150 gr. Mantequilla empomada 120 gr. Copos de avena Cmmble de
120 gr. Harina 1 gr. Canela en polvo Manzanas
1 gr. Sal 1 unid Limén rallado
Raciones: 6
Aplicaciones:
Reposteria / Pasteleria
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 180°C
3 Untar Con mantequilla un molde.
4 Lavar El limén, secarlo y rallar la piel muy fina.
5 Pelar Cortar en cuartos y retirar el corazon de las manzanas, después cortar en paisana.
6 Introducir La manzana, el azlicar y las ralladura en un recipiente de material inalterable, y mezclar.
7 Mezclar Los copos de avena, la harina, la canela y 120 gr de mantequilla.
8 Verter Las manzanas en el molde, y luego el crumble por encima.
9 Repartir La mantequilla restante en trozos por encima.
10 Hornear Durante 45 minutos hasta que la masa de crumble este dorada.
11 Servir Caliente acompafiada de helado.
OBSERVACIONES:

- Podemos sustituir el aztcar integral de cafia (llamado azicar mascabado), por aztcar moreno.

- Si el crumble se prepara con antelacion, recalentarlo 15 minutos en el horno a 120°C antes de servirlo.
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INGREDIENTES Ficha técnica: Flan de huevo
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
1L Leche aromatizada Caramelo:
150 gr. Azlcar 100 gr. Azlcar
8u Huevos grandes 2 dl. Agua
Raciones: 8
Aplicaciones: Postre
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Realizar Un caramelo rubio y caramelizar los moldes
3 Hervir % de la leche con los aromas, y reposar 5 minutos
4 Mezclar Los huevos con el azucar y la leche reservada,
5 Verter La leche aromatizada sobre la mezcla anterior sin dejar de remover
6 Verter La crema en las flaneras
7 Hornear Al bafio maria procurando que no hierva el agua para evitar la formacion de burbujas
8 Comprobar El punto de coccion clavando una aguja, ha de salir limpia y muy caliente
9 Dejar Enfriar y desmoldar para su servicio
10 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
BIZCOCHO SACHER Mermelada de albaricoque
TARTA SACHER
190 GR. Mantequilla Almibar para calar
160 gr. Cobertura derretida Trufa cocida (Napar)
Cobertura de leche (decorar)
60 gr. Azucar Raciones: 12
8u. Yemas de huevo
Aplicaciones: postre en
almuerzos y cenas
10 gr. Impulsor
190 gr. Harina floja
150 gr. Azlcar
8u. Claras montadas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Trabajar La mantequilla y precalentar el horno
3 Preparar El merengue y aparte las yemas montadas con los 50 gr de azticar
4 Afadir Las yemas a la mantequilla mezclando y después la cobertura caliente (35°C)
5 Mezclar El merengue delicadamente y la harina tamizada con el impulsor con sumo cuidado.
6 Verter En un molde engrasado y enharinado
7 Hornear A 210°C durante 30 minutos y dejar enfriar
8 Cortar El bizcocho en tres discos y calar suficientemente
9 Rellenar Con dos capas de mermelada y bafiar con trufa cocida dejando enfriar
10 Decorar Con la cobertura de leche
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INGREDIENTES
- - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
100 gr. Chocolate cobertura 40 gr. Mantequilla

6 ml. Agua 80 gr. Aztcar glace GLASEADO DE
CHOCOLATE

Raciones: 200 gr.

Aplicaciones:

Elemento de elaboracion de

pasteleria

N° Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Cortar En dados la mantequilla y el chocolate.

3 Introducir El chocolate en un cazo y ponerlo al bafio Maria, para fundir el chocolate.
4 Mantener A fuego suave o bajo.

5 Incorporar El azlicar y la mantequilla.

6 Mezclar La farsa, mientras se funde.

7 Retirar Del fuego el cazo.

8 Afadir El agua, en 3 veces.

) Templar y verter sobre la elaboracion, teniendo en cuenta que si estd muy frio no se
? Dejar extendera bien.
OBSERVACIONES:

- Si el glaseado no es lo suficiente cremoso, ponerlo al fuego del bafio Maria nuevamente y mezclar bien.

219



€
e

15
e,
5 N
'l 7,
Z t
é &
| H I |

INGREDIENTES
- - - Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
Y% unid Clara de huevo 100 gr. Azucar glace

2 ml. Zumo de limén GLASEADO

Raciones: 100 gr.

Aplicaciones:

Como elemento en elaboracion
de reposteria.

N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Verter La !5 unidad de clara de huevo, en recipiente de material inalterable.
3 Incorporar El azlcar glace.
4 Mezclar Hasta obtener una crema blanca (aproximadamente con 2 - 3 minutos es suficiente).
5 Anadir El zumo de limén, y mezclar de nuevo (aproximadamente 30 segundos).
6 Verter El glaseado sobre la elaboracion, extender y dejar cuajar antes de servir.
OBSERVACIONES:

- Se puede elaborar un glaseado mas espeso, incorporando hasta 25 gr. de azucar glace (en varias veces).

- Se puede conservar 2 dias en camara frigorifica, o 20 dias en cdmara de congelacion. En cualquier caso es importante

recordar que al sacarlo de la camara frigorifica debemos trabajarlo, incorporando 10 gr. de azucar glace.
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INGREDIENTES
- - - > Receta:
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias
250 gr. Chocolate cobertura c/s Hojas de rosal o laurel

Hojas y ramas de
chocolate
Raciones: 6
Aplicaciones:
Elemento de decoracidn de
elaboraciones de pasteleria

Ne Accién Desarrollo

1 Mise en place

2 Rallar El chocolate y fundirlo con 10 ml. De agua, al bafio Maria.

3 Remover Hasta que esté brillante.

4 Lavar Y secar las hojas de rosal o laurel.

5 Pintar Con el chocolate fundido, las hojas de rosal o laurel.

6 Colocar Sobre rodillo para que se curven un poco.

7 Dejar Endurecer.

8 Cargar Una jeringuilla de boca gruesa, con chocolate fundido.

Hebras de chocolate sobre papel vegetal, y salpicar con fideos o virutas de
9 Dibujar
chocolate, mientras las hebras auin estén calientes.
10 Dejar Endurecer.
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Decorar Con las hojas y los tallos, las elaboraciones de pasteleria deseadas.
INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
2 unid. Huevos 120 ml. Agua
50 gr. Mantequilla 2 gr. Sal MASA BOMBA
75 gr. Harina / LIONESAS
Raciones: 300 gr./ 25 6 20 unid.
Aplicaciones:
Elaboracion de reposteria
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 220°C.
3 Poner El agua, mantequilla y la sal en un cazo.
4 Calentar A fuego medio hasta que la mantequilla se funda.
5 Dejar Que hierva y retirar el cazo del fuego.
6 Anadir La harina en una sola vez.
; Mezcil Con una cuchara de madera por lo menos 1 minuto hasta que la masa se despegue de las
paredes formando una bola (hay que desecar la masa).
8 Incorporar Primero la mitad de los huevos, y posteriormente la otra mitad.
9 Llenar Una manga pastelera.
10 Formar Lionesas de unos 4cm de diametro, sobre una placa, permitiendo que estén bien espaciadas.
11 Espolvorear Con azlicar granulado.
12 Cocer Durante 15 minutos a 200°C, después cocer 5 minutos mas con el horno entreabierto.
13 Sacar Del horno y dejar enfriar sobre la placa.
14 Rellenar Y servir
OBSERVACIONES:

- Referente al paso 8, cuando se coge un trozo de masa con la espatula, debe quedar pegada a ella y luego caer formando una

punta. Si la masa no se pega a la espatula o no se cae, afiadir un huevo.

- Es importante dejar sitio a la masa de las lionesas, para dejarles sitio cuando se hinchen y permitir la circulacion del aire

caliente durante la coccion.

- No abrir nunca la puerta del horno mientras las lionesas no se hayan hinchado. Esperar a que estén bien doradas antes de

sacarlas del horno.
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- Para obtener lionesas bien hinchadas, hay que mantener la manga pastelera llena de masa perpendicular a la placa de horno,
unos centimetros por encima. Presionar la manga para que salga la masa, manteniéndola siempre perpendicular sin cambiar

de posicion.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
250 gr. Chocolate blanco troceado 100 ml. Leche
300 gr. Nata (35% M.G.) 5 ml. Agua de azahar Mousse de
2 unid Clara de huevo C/S Mermelada de naranja chocolate blanco
Raciones: 6
Aplicaciones:
Reposteria / Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Calentar La leche en un cazo, a fuego suave, junto con el chocolate blanco; hasta que se funda.
3 Remover De forma constante.
4 Pasar A un cuenco grande y dejar enfriar.
5 Introducir La nata y el agua de azahar en un bol de recipiente inalterable.
6 Batir Hasta que se formen picos suaves.
7 Montar Las claras a punto de nieve firme.
g Mezclar Suavemente, la nata batida con el chocolate fundido, e incorporar poco a poco las claras
montadas.
9 Racionar La mousse entre 6 recipientes.
10 Cubrir Con papel film y guardar en la cdmara refrigeradora hasta que cuajen.
11 Decorar Cada elaboracion con un poco de la mermelada, las rodajas de naranja y las hojas de menta.
12 Servir
OBSERVACIONES:

- Se puede decorar con una rodaja de naranja, naranja sanguina o naranjita china (kumquat), y hojas de hierba buena o menta.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
200 gr. Mantequilla 4 unid. Huevo
200 gr. Azlcar 4 gr. Sal Pastel Marmolado
200 gr. Harina de fuerza 16 gr Azucar avainillado
30 gr Cacao en polvo
Raciones: 8
Aplicaciones:
Reposteria / Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 180°C.
3 Untar Con mantequilla un molde rectangular de 28 cm. de largo.
4 Derretir La mantequilla en un cazo, retirarla del fuego inmediatamente.
5 Separar Las claras de las yemas de los huevos en 2 recipientes de material inalterable.
6 Afiadir El azlicar y la sal a las yemas, mezclando bien con es espatula.
7 Incorporar La mantequilla y la harina de forma alterna en pequefias cantidades (20 gr.).
g Montar Las claras a punto de nieve, incorporando 8 gr. de azlicar avainillado, en la mitad del
proceso.
9 Mezclar Las claras a punto de nieve con la masa. Trabajar con espatula.
10 Repartir La mezcla en dos recipientes, incorporando el cacao en uno y el resto del azucar en el otro.
11 Repartir Las dos preparaciones en el molde, alternandolas para crear el efecto marmolado.
. Ho Durante 1 hora a 180°C, para comprobar el punto de coccion, clavar la punta de una
puntilla en el centro del pastel, debe salir seca..
13 Retirar Del horno y dejar enftriar.
14 Desmoldar Y racionar.
15 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 kg Peras 1L Vino tinto . )
200 gr. Azicar c/s Corteza de limon Peras al vino tinto
c/s Corteza de naranja c/s Canela en rama
c/s Agua 16 unid Gajo naranja
Raciones: 4
Aplicaciones:
Postre o guarnicion
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Hervir El vino con el azcar, la corteza de limon, la corteza de naranja y la canela en rama
3 Cocer Hasta obtener un almibar
4 Mondar Las peras, dejandoles el rabo
5 Lavar Las peras
6 Cocinar Las peras en el almibar, hasta que estén pochadas (resulten blandas)
7 Reservar Las peras
8 Reducir El almibar
9 Pelar Las naranjas y obtener los gajos de naranja a vivo
10 Presentar Una pera, verter parte del almibar sobre la misma, y decorar con 4 gajos de naranja
11 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
400 ml. Café 5 unid. Huevos ,
60 gr. Azucar 500 gr. Mascarpone TIRAMISU
300 gr. Bizcocho de soletilla 20 gr. Cacao en polvo
Raciones: 8
Aplicaciones:
Reposteria /Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Verter El café caliente en un recipiente.
3 Anadir 10 gr. de azlicar, mezclar y dejar que se enfrie hasta que quede tibio.
4 Separar Las claras de las yemas.
5 Batir Las yemas con el resto del azicar (50 gr.) hasta que la mezcla se vuelva blanquecina.
6 Afiadir El mascarpone y batir con las varillas eléctricas para obtener una mezcla esponjosa.
7 Montar Las claras a punto de nieve, no muy consistente.
8 Incorporar Las claras a la crema de las yemas.
9 Mojar Los bizcochos de uno en uno en el café, muy brevemente para que no se deshagan.
10 Cubrir Con ellos el fondo de un molde cuadrado de buen tamafio.
11 Cubrir Con una fina capa de crema.
12 Alternar Dos veces mas una capa de bizcochos y una de crema.
13 Cubrir Con papel film y poner en la nevera durante 6 horas como minimo.
14 Espolvorear Con el cacao sobre la preparacion, utilizando para ello un pequefio colador de malla.
15 Servir
OBSERVACIONES:

- 300 gramos de bizcocho de soletilla, equivalen a 35 bizcochos de soletilla.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
8 unid Yema de huevo ) .
250 gr. Azucar Para decorar Tocino de ClClO
C/S Corteza de limon Nata montada
1 unid Clara de huevo Merengue
200 ml. Agua Raciones: 6
C/S Zumo de limén
Aplicaciones:
Reposteria / Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Precalentar El horno a 160°C
3 Introducir 150 gr. de azucar en un cazo con el agua y una tira de corteza de limon.
4 Llevar A ebullicion y cocer 10 minutos a fuego suave, hasta conseguir textura de almibar.
5 Dejar Entibiar.
6 Batir Las yemas con la clara.
7 Verter Sobre el batido, el almibar tibio en hilo fino, removiendo constantemente.
8 Colar La mezcla.
9 Pasar A moldes de silicona.
10 Cocer Al bafio Maria durante 20 minutos (momento en el que estaran cuajados)
11 Verificar La cocciodn, pinchando con un cuchillo, que debera salir limpio.
12 Retirar Del horno y dejar enfriar.
13 Calentar El resto del azucar a fuego bajo con unas gotas de zumo de limon y 5 gr. de agua.
14 Disolver Y elaborar un caramelo.
15 Retirar Y reservar.
16 Desmoldar
17 Hacer Una pequena incision en un lado y rellenar con el caramelo
18 Decorar Con nata y el resto del caramelo.
19 Servir
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
10 ml. Zumo de limoén 450 ml. Leche
60 gr. Mantequilla 1 unid. Huevo. TORTITAS CON
280 gr. Harina de fuerza 25 gr. Azlicar ARANDANOS
12 gr. Levadura en polvo 4 gr. Bicarbonato
4 gr. Sal 130 gr. Arandanos Raciones: 16 Unidades
c/s Sirope o mermelada
Aplicaciones:
Reposteria/Pasteleria
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Mezclar La leche y el zumo de limon.
3 Afiadir El huevo y batir.
4 Incorporar La mantequilla fundida y batir.
s fezclar La harina, la levadura, el bicarbonato, el azicar y la sal en un recipiente de material
inalterable grande.
6 Verter Los liquidos.
7 Batir Con las varillas de mano.
8 Dejar De batir cuando la masa sea homogénea; si se bate demasiado, las tortitas quedan secas.
) Un poco la temperatura (a fuego medio) y verter varios cucharones de masa para formar
? Sub tortitas que no se toquen entre si.
10 Poner Los arandanos sobre las tortitas.
) Cocinar hasta que se formen burbujas en la superficie y la parte inferior adquiera color
H Dejar dorado (mas o menos unos 2 minutos).
12 Dar La vuelta a las tortitas y cocinarlas por el otro lado hasta que este dorado.
13 Guardar En el horno a 100°C directamente sobre una rejilla, hasta su servicio.
14 Apilar Las tortitas en el plato y cubrirla con sirope.
15 Sevir
OBSERVACIONES:

- Utilizar la leche a temperatura ambiente.

- Utilizar el huevo a temperatura ambiente.

- Podemos utilizar los ardndanos frescos o congelados.

- Es importante derretir, previamente, la mantequilla en una sartén poco profunda. Poner una fina pelicula en la sartén para

cocinar las tortitas (reservar el resto para la masa) y dejar la sartén a fuego lento durante la preparacion de la masa.
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- Lo ideal es trabajar con varias sartenes antiadherentes al mismo tiempo. Si se trabaja con una sartén, sumergir un papel de
cocina absorbente en la mantequilla fundida, y utilizarlo para engrasar la sartén entre una coccion y otra.

- En el caso de utilizar arandanos congelados, secar previamente.
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Anexos. Fichas técnicas variadas

INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
100 gr. Jamoén
Croquetas de Jamon
200 gr. Cebolla
1L Leche
150 gr. Mantequilla
150 gr. Harina Raciones: 48 unid.
2 unid. Yema de huevo Aplicaciones: aperitivo
c/s Pan rallado c/s harina
c/s huevo
N° Orden Desarrollo
1 MISE EN PLACE
2 Cortar La cebolla en brunoise,
3 Cortar El jamén en brunoise,
4 Rehogar La cebolla en la mantequilla, cuando haya sudado afiadir el jamén, dejandolo hasta que se
dore,
5 Incorporar La harina, y rehogar hasta que se tueste,
. Incorf g La leche tibia, suavemente, sin dejar de remover para que quede una masa fina y sin
grumos,
7 Salimentar Y dejar cocer a fuego suave, 3 minutos,
8 Retirar Del fuego y afiadir las yemas de huevo, moviendo la mezcla enérgicamente,
9 Tapar La masa con papel film, y dejar reposar 3 horas, hasta que enfrie,
10 Formar Bolas con la masa, cuando esta esté fria,
11 Pasar Por harina, huevo y pan rallado,
12 Freir En aceite caliente,
13 Servir
OBSERVACIONES:

Es importante no freir demasiadas croquetas al mismo tiempo, para evitar que el aceite se enfrie, y provoque que se rompan

las croquetas.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: Pollo al chilindron
1u Calabacin en dados 4 dientes Ajo
lu Pollo 3 unid . Tomates en dados
C/S Sal y pimienta Perejil
I u Pimiento rojo Laurel
Iu. Pimiento verde Vino y agua mitad y mitad | Raciones: 4-5
lu Cebolla C/S Aceite
Aplicaciones: 1°62° en
almuerzos
N° Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Cortar El pollo en 20 trozos aprox.
3 Salpimentar El pollo y freirlo en aceite hasta dorarse reservar
4 Rehogar En ese aceite la cebolla en brunoise, adicionar el pimiento rojo y verde en juliana gorda
5 Afiadir El tomate y el calabacin y salpimentar
6 Cubrir El pollo con este rehogado y mojar con vino blanco y agua en la misma proporcion
7 Cocer durante 15 6 20 minutos aprox. y espolvorear con perejil
8 Emplatar
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1.2 kg Tomates maduros. Gazpacho de sandia
100 gr. Pimiento verde
2u. Dientes de Ajo.
100 Gr. Cebolla.
1 kg. Pulpa de Sandia Raciones: 2 L.
125 cc. Aceite de oliva
125 e, Vinagre vino blanco (;Aii;:sciones: 1° en almuerzos
c/s Qal
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Lavar Los tomates y el pimiento,
3 Pelar La cebolla, y cortar en juliana,
4 Cortar El pimiento en juliana,
5 Pelar El ajo y cortarlo en laminas,
6 Cortar Los tomates en mirepoix,
7 Introducir En e | vaso de la batidora el tomate, el ajo, la cebolla y el pimiento,
8 Triturar Hasta que quede fino,
9 Pasar El gazpacho por el colador,
10 Extraer La pulpa de la sandia, eliminando las pepitas y cortar en mirepoix,
11 Introducir La sandia en el gazpacho en la batidora, afiadiendo la sal, el aceite y el vinagre; batiendo
enérgicamente,
12 Rectificar El punto de acidez y de sazonamiento,
13 Refrigerar En camara frigorifica durante 2 horas
14 Servir Si es posible acompaiiado de bolas de sandia.
OBSERVACIONES:

A la hora de comprar la sandia hay que tener en cuenta que hay que partir de unos 900 gramos de sandia.

El mejor momento para colar (filtrar) el gazpacho es después de batir las primeras verduras. Si se hace al final se perderia la

fibra de la sandia y el gazpacho quedara sin textura.

No se debe guardar el gazpacho de sandia en un recipiente metalico ya que altera el sabor.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta: .
Arroz Pilaw
250gr. Arroz 5dl Fondo Blanco
2.5dl. Aceite 2 unid Hoja de Laurel
30 gr. Cebolla 1 unid. Rama de tomillo
40 gr. Zanahoria 3 unid Diente de ajo
15 gr. Mantequilla c/s Sal Raciones: 4
Aplicaciones:
Guarnicion
Ne Accion Desarrollo
1 Mise en place
2 Poner A hervir el fondo a fuego medio,
3 Pelar Y cortar las hortalizas en mirepoix,
4 Rehogar Las hortalizas en 15 gr. De mantequilla, junto con los ajos,
s Incorporar El arroz rehogandolo junto con las hortalizas hasta que los granos empiecen a quedar
translucidos,
6 Anadir El fondo blanco caliente, junto con la mara de tomillo y las hojas de laurel,
7 Llevar A ebullicion, manteniendo a fuego vivo unos 10 minutos,
8 Introducir El arroz, en horno precalentado a 200°C, durante 10 minutos,
9 Dejar Reposar en el horno durante 5 minutos,
10 Retirar Las hortalizas del arroz,
11 Servir, El arroz como guarnicion.
Observaciones:

Los dientes de ajo, no se pelan, solo se les realizan unas pequefias incisiones.
Debemos incorporar partes iguales de aceite y de mantequilla para realizar el rehogado.
Se pueden sustituir las hierbas aromadticas por un bouquet garni.

Como norma general, la cantidad de fondo utilizado sera el doble de la cantidad de arroz utilizada.
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INGREDIENTES
Cantidades Mercaderias Cantidades Mercaderias Receta:
1 unid. Conejo 24 unid Ciruelas pasas sin hueso
100 gr. Bacon 4 unid Cebollita francesa COl’lﬁ?j o al estilo
1 unid. Rama de tomillo 200 ml. Fondo blanco Calais
50 ml. Brandy 15 gr. miel
C/S Aceite C/S Sal y pimienta Raciones: 6
10 ml. Vinagre balsamico
Aplicaciones:
2° en almuerzos o cenas
N° Accién Desarrollo
1 Mise en place
2 Limpiar y trocear | El conejo, reservando el higado.
3 Cortar En paisana el bacon.
4 Calentar Las ciruelas con el brandy.
5 Salpimentar El conejo y dorarlo en aceite.
6 Eseurrir Y retirar parte del aceite; en el restante aceite rehogar las cebollitas peladas, el higado
troceado y el bacon.
7 Rehogar Unos minutos a fuego medio.
8 Introducir En una olla exprés, anadir el conejo, la miel y el vinagre, dejando reducir.
9 Regar Con el fondo blanco, aromatizar con el tomillo y tapar.
10 Cocer Durante 15 minutos (segun las indicaciones de la olla).
11 Pasar El conejo a una fuente.
12 Agregar La ciruelas con su salsa a la olla y llevar a ebullicion.
13 Verter La salsa de las ciruelas sobre el conejo.
14 Servir Guarneciendo con patatas panaderas y arroz pilaw.
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