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INTRODUCCION

Bienpenidos al libro de fa Cocina Francesa Clasica. Fae (ibro es una
colebracion de Le Corglon Blew, vy de la hisforia de la comida. Con la guia de
rresiros fexdos ¢ dlustraciones que describen lns mejores ondcas de fa cocing

Srancesa, podded preprarar i ganid excitanie de plaios de los vreperforios
clisicas, Fogionales y modernos de las escuelas de Le Cordon Bleu en Pars,
Liidres, Tokio y Offaeid, Bsfa selecolinm de recelis es ecliclicar s Ben se incluven

Cleisions jm Hoeses, lambien se presenian las creaciones novedosas de fos 26 cf :v;,r'-

tsfruclores gure actiualmente ensevian en las escuelas. Le Cordon Blew crea un

fierle enive la cocing clasica francesa v ko alfirno de la gastrovomia mandicl

Lo escueda, gue ba alcanzodo su certerario, entra en su segundo siplo de

exisiencia comfromelicha con este CoRcain,

Druranie slglos, los chets franceses han hecho dos
contribuciones Imporantes al mundo Inrermacienal
e la cocina. En P |'|.|.Hu.|' aleanzaron el
domimio de las téenicas v las estandarizaron. Esto
permitd crear un vocabulano de las pricticas y
Facilitd su transmision de un medo preciso, En
'u;'gumlr'u Illg:l'r_ e siloearon a bl necesichal oe
clasibicir s métochs culinarios ¥ s ingrredtientes
Esta conlificcion de téeomicas v recetas brindd un
registre, un marcs dentro del cual los demis
pudieron rabajar. Este enfoque de la cocina ba
sido incorporadio al método de ensefanza de Le
Cordon Blew. Primeros, los estudiantes aprenden lo
bdisicn, luego se los alienta a que adapten lo
aprendido a los ingredientes y a las tradiciones
culinarias locales

Py s |'u.|-|;ﬂ_|r;' escribair sOobre Cocing francesa

winy e=cribir sobre Framcia, FL una gran meicHn
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bordeada por o ooéano Atlantico, e mar
Mediterrinen, v ¢ canal de la Mancha Como
resultado, los mercados franceses estin llenos de
una gran vardedad de pescados v mariscos. Las
vastas cadenas montafiosas v las extensas reglones
agmicolas de Francia estin surcadas por tres
grlrl-:le':-:- i el S, el Lodre, 3 e R,
Muesiro paks mmbhien cuenta con la bendicion de
una tradicion agrcola que considen [ excelencia
como [ primordial. Que mejor lugar para que se
desarmolle v floresca una gran tradicion culinaria?
Framcia es un impoante cruce de comercio
intermacional, ¥ los pals vecinos como Alemania.
Ezpafia, ltalia v Suiza, al igoual que las culturas
&tnicas dentro de las ronteras francesas —comiz
le3s vascos— han comrbuaido en ETET pHEre 3 CTEr
sahores locales v regiomiiles que fucen gue |a

Corirgl Franoces se 51mn II'-‘I."I'I'II.JI:I.I'FII."
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Este Libro de Cocina Francesa Clisica es una seleccidn de mas de cien recetas
de Le Cordon Bleu, creadas para celebrar nuestro centenario. Fundado en Paris
en 1895, Le Cordon Bleu sigue ensefiando ¢l arte de la cocing francesa clisica
&0 sus cursos dictados en todo el mundo, Todos los anos, la escuela de Paris,
que.estd situada cerca de la Tomre Eiffel, recibe estudiantes de mis de cincuenta
paises difercnies,

En sus comienzos una Pequena institucion culinania, Le Cardon Bley sc ha
expandido con los afios, en especial recientemente bajo mi presidencia. Hay
escuelas de Le Cordon Bley en Paris, Londres, Tokio v Ottawa, v nuestros chef-
instructores también dan clases en escuelas de administracion de restaurantes ¥
hoteles de todo el mundao,

Le Cordon Bleu, debido a sus Origenes, & su experiencia, ¥ a sus investigaciones
a nivel nacional e internacional, es considerado ¢f mis fiel custodio de Ia
tradicion culinaria francesa, La organizacion continig desarrollindose, pues es
€apaz de acepuar muchas culturas, tendencias v cocinas diferentes, sin perder su
condicion de hogar de la cocina clasica francesa.

ESperamos que este libro le brinde una solida comprensitin de la haute cuisine
francesa, asi como de las tendencias y los secretos
de las ares culinarias.
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Primeras civilizaciones

Babemos muy poco de la dieta prehistinca,
excepio que s basaba principalmente en la came,
Durinte ef tanscurse de la era Neolitica, e=to
cambats a una dicta con predominio de grmaos.
Las evidencias arueoldgicas sugieren que ks
primeros egipoios comiin bien, Aungue la diea
bdsica del campesing consistia principalmente en
pan. cerveza, ¥ diversas fommus de cebolli, las
familias adineradas comian frutas, aceiunas,
esplrmagos, pequenas aves, pescado, v miel, Por
desgracia, quedan pocos registros que expliquen
gl se preparaban akgunos platos especificos, o
*que hace dificil recapturar un aspeclo impartine
e la cultura egipcia

. primer libns de cocim se aribuye al pocta
) m Arcquesirlo, gue vivith e el siglo IV antes
g Cristo. En su poema “Gastronomia”, deleia a
sis lectores con imdgenes tales como anguilas
cocidas en bofas de remolacha. Supuestamente,
= ravesd con diligencia todas las tierms v los
mares en su deseo. . de probar exhaustivamente
kas delicias pam el esdmagoe”. Un slglo més tarde,
el escritar gricge Ateneo amplic en gran medida
MEsrD comocimriero de [HY EESTIOMOETLY SLTEa
en s escribos 2olre b vida cotidiana de los
gniegos. Registrd sus hdbitos de comidas y
culsnarios, sus grandes chefs, vy los diversas
wtensibios gue usaban en sus cocinas

El nombre mis imporante en b gastronomi
antigua es romano: Apicio. De hecho, hubo tres
gastronomos con ese nombre, E primero (sighos
11 antes de Cristo) merece ser mencionado solo
gm:m eampeoniios de giooneria. El tercero
[siglo 2 después de Crisio) es conocldo por haber
m um oo pare mantener frescas s
m Perr el segundo Aplcio (Marco Gavio,
macichy aproximadamente e afo 25 despudés de
-_ﬁ';tu::} hizo contribuciones de Importancia a la

cocina de oy en dii. En su gran obra De re
coerrgrafrictries it decem (Gocina en diez libros),
describe Jos ingrediemtes v kos metodos necesanos
pard prepanir sopss, cimes v salsas. En realidad,
algunas adapiaciones de sus recetas se han
incluido en este libre,

El segundo Apicio s una de los grances
Figuras redgicas de la historia de la gastronomi,
Sus banoguetes cran sofisticados, v & se
albmentaba tanto de |z adulacion de la banda de
glotones que lo seguia como de s comidas que
crealue, Al final, su formuna disminuyd g se vio en
I necesidad de reducir su ndvel de vida. La
pércticla fue demasiado grande y prefind el
veneno en hagar de las penunas,

Tnfluencias medierales

A lo largo de la historia, las casas reales han
influido en el desarredle de la cocina. Durante |3
Edad Media, por ejemplo, un pedido de Cardos ¥
estimult al gran chef frnces Tailleven
(Guillaumes Tirel, 13101395 a compilar
sistermiticoments una cantiklad de recetas: salsas
hechas con azafrin, pimientos v engbre;
prepariciones con pan rallade, y platos
agridulees, son alpunas de sus contrbuciones mis
notabbes, Publicd sus recetas en un libeo de
cocing: Le Viandier 11373), que ha sido citedo, re-
escrito, tradacido & i||I|-_'|:"|'rl'£'L.1r_1|'_'l OO0 Wna
imprtante E:u.ll'liir_'u.-l.':'rﬁl'l on la hdstoria culinaria

En 1533, cuando Enrigque 11 de Francia se
casdr eon la aliana Catalina de Medici, esta
pr=lerosa muujer legd a Prancia con muchios
artistas, presagiando el Benacimiento francés, v
con el legaron cocineros fmlianos v sus recebis
florentinas, La variedad de equipamiento de
cocina ¥ de vajilla quee rraperon e desconocida
para sus confermporiness franceses v cuando ella
imtresdujo el tenedor como un accesono culinario
de mrida, fue rechazado por los franceses
Citalina rambién alemd el cultivo de puevos
alimentos (alcachotas/alcavuciles, por ejemplo) v
exigid la creaclin de nueevas v excitanies
extravagancias para sus invitidos reales. Ella dio a
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I tres reyves v, en su papel de Reina Madre, En 1615, Francos Pierre La Varenne ¢ 1618-1678)
introdugo grandes progresos en las cosumbres de publicd su obra maestr: Le Cutsinier Francais, En
la come. Su influencia se extendit por ioda este v en libros posteriores, La Varenne codificd
Francia, estimulando un gran interés por i sistenmduicamente v explicd con metculosidad |a
comda v uma innovacian en los asunios preparzcion de wodas las variedades de la cocina
culimareos, francesa. La Varenne estaba a cargo de ka cocina

del Marqués de Uxelles, el gobernador de Chalon-
sup-Spome. Inmoralizd el nombire de =so

— o i
. empleador con la oreacdn de la guamicion de

hongos “duxelle”. Su obra demostrd que, par
melindos del siglo XV, Francia va habia
estublecido una cocing propia que ejerceria un

* S profunda influencia en el mundo en los sighos por
v,

& Ol of D s cicaiber, s acaba b compaiiia, ¥
Miguel de Cervantes | 1547-161600
[esn Qe 1615

El Renacimiento de la cocina
El ordgen del nombre Le Cordon Bleu se retrotme
o 1578, cuando Enique 11T de Francia cred la
criden mas alta v mis exclusiva de caballeria: La
Orden de fos Caballeros del Espintu Sanibo
(L'Ordre des Chevaliers du Saint-Esprit). Los
caballeros de esta orden -la realezs incluida- se
identificaban por el uso de uma crue de oo sobre
una faj o cinta azul. Este grupo de elite
estaleco altos estindares para ellos v para
acquetlos que los servian, v pronte la nocdn de
una cinta azul s convimio en sindnimo de
habilidades ded mas alio calibre, en especial en
cuestiones referidas 4 la mesa. El hecho de que

suA Cocineros ataran sus delanmales con cintas e S At o
arules ambidn incrementd la conexion del colar Duranme ¢ reinado de Luis ‘.-:".-"J s¢ estableckd el
azul com la excelencia culinariz. Bl mexo entre primeT restaurante, que offecia un mena de més
Eastronoada v ound it azul quedd firmemente de 200 items diferentes, incluvendo 50 postres, El
establecido, rey ulilizd tante recursos e la agriculiura como

de [a gastronomia para la creacion de sus plaros, y

ks nuevas verduras eran tan populares como ks

nucvas danzas de la cone. Mientras o, ks
og Err ok Py el Clesllion Biery poblaciones rurales v los habitantes menos
poderoscs de las crudades disfrutaban de méds ¥
mejores carmes v productos frescos,
Las grandes familias de Frangis continuaron
siendo las lideres en matesia de Do de fa dable
Loas miéddicns v los cocineros franceses debatian
sobre bos valores de los nuevos alimentos, como
el vé, el chocolate v el café, Se refinaron ks
recetas clisicas, se inveniamn las prescnaciones y
se elaboraron nuevos ]1l;|1|:_|:»: Tambdén hubo un
incremento en la disponibilidad de bibliografi
culinarti, En toda Francia se encontraba material
de lectura de poco costo. Los desarrollos
modernos fueron absorbidos por ks amas de casa
quet hasta el momento e habian limitado a las
traddiciones locales,
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ol 41 destivee ale las mactones deperele de fa form
2 (e 38 alimenian »

Jean-Anthelime Brillai-Savarin (1775 18260

L= |"!|5."\1|:||l\.:i.g_|l:' du Goit 1925
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La Revalucin Francesa de 1789 o cambit bodo
Com las cabezas comadas en la guillotina, la
inspiracEin del ane de vivir se evapord, Por un
fiempes, texdeo [ reCis |‘:r|.'||.:|i-:||..l; luegn sucedieron
dos cosas, En primer lugar, bos cocineros de las
grandes casias tuvieron Qu ERcOnisT Wna nikevi
fuente de ingresos para mantenerse, Esto levd al
establecimisnto de cusas pan comer, o
restaurantes, para el pablico. En segundo lugar
un chel joven, Amonin Cardme (1738-1833), fue
empleado por €l hombre de estado francés
Talleyrand, para que dirglera sus cocinas, El ojo
de Cartme para los detalles v su dominio de las
tenicas lo levaron a escribir varios libros de
cocing impoaantes, a redisenar el eguiparmisnio
de cocing, v a inventar nuevos platos

Pronio las cocinas de Paris estuvieron vivas
e nueevn, v 1a histona de la comida sigeid semdo
ded doaninio de los Hlﬁl:‘uhh chefs franceses.
Duboss, Appen. Dugléné vy Pellaprat definieron,
fedefinleron e hicksron, con swmad maesio,
innorackones fundamentales para la oocing
moderma francesa, Und de estos cocinenos,
Pellaprat, esti estrechamenite ligado con Le
Condon Blew ¥ OLES DRITHEROS e en Fris.

Fetbayteal om0 ot PRV

Los comienzos de Le Cordon Blen
A flnes del siglo XIX, una periodista francesa,
Marthe Distel, comercialiag por primera vez el
término “cordon blew”™ cuando cred una revista de
coing, Lo Cuisinddre Corglon B, en 1895, Los
grandes chefs de Paris escribieron recetas para la
revistal dlescrilxsiendo by mepor manera de elegir los

ingredienes, s métsdos exacos de preparacion,
y brindando informacidn sobre la historia o el
significado de un plato.

L
& g popaadaridad erecievie de L Caisiniére Corolon
Hien Iarce semdir a son g inarocivon guer e s
cliigarcivien descindmir paeevas s ol satigficer &
encqaielios quer dern apoyado fielnrenie Rlasings emprenas;
por I tanie, bemos decioido offecer clases de corina
Erenlniitas Peivd Wuedios suscripiores y publicar ias
reretas eriseitadns on esas clases en fhims Rrimens ale

dteestre revisi ¥

Marihe Distel
L Cuisindére Cordom Bleu (Dicicmbre 18950

T — * —

En diciembre de 1595, Marthe Disted olrecid @ sus
suscriptores uma oporunidad de ver a los grindes
chefs trubajando. La primera clase se e s caluo
en el Palais Roval de Paris. el 14 de enero de
1896, Asi =e establecit Le Cordon Bleu en Paris,
Los instructores de Le Cordon Blew incluian al
chef Chares Poulain, chets de las codinas del
Automiyil Clul de Prancia, al chel Aupgust
Codomlxé, v tal vez al més famoso, el chel Henri-
Paul Pellaprar (18609- 19500, Algunaos libros de
Pellapsar, comas LA Culinaire Moderne v L
Critsine Familiale ef Pratigue, son clisioos
modernos
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Auncue Fa Cudsinitre Corgon Bles tuvo lectores
léales, fueron s clases de cocina el principal foco

Mo obstante, la revisea
sigulty publichindose hasta la década del 60,

de mierés en b escuek

Alpunas recetas de los primeerss mimeros de la
revista de Madame Distel han sido adaptadas e
ncluidlas en este libro,

L Excueln de Lowdves

Las moticias che las publicaciomes v las clases de Le
Cordon Blew s expandieron, v pronto esudiantes
de Rusia. América ¥ de toda J':l|||:l|‘:-:| eslalnin
“prando” verduras v batendo clams de lsevo,
Una de las estudianies del chef f'l.'i|._:§1r.g|: durante
la diecada del 20 fue una delgada irlghﬂ:.._: amada
Rosemary Hume

Diespues de terminar el curso v al regresar a su
casa en Inglierma a principios de la década del
A0, Rosemary Hume establecid la Ecole du Peti i
Cordon Bleu en Londres. En 1947, unif sus
fuereas con CONSEnce Spmy. und expera en
disefvo floral, v juntas fundaron una nueva escuela
HNamada Winkfield Place

Rosemary Hinme s comprometid a mantener los
mhismos estindanes de excelencla culinaria e
habia practicado en Paris. Los cursos de la Ecole
du Petit Cordon Blew en Londres v de Winkfield,
¥ sus libros de cocina, tuvieron una profurnda
influencia en los cocineros de habla inglesa en
ol el munde, Las contribuciones de la escoeela
fuercn celelwadas de muchas maneras, pero el
honor mds grande fue cuando se pidic a la
estucla que preparart un almuerzo para colebrar
la coronacion de Su Mapestad la Beina Isabel 1 en
1953, Por 2us contrbuciones al mundo de la
cocind, Resemiry Hume recibid el MBE en 1970

OF At e kot Cromamgarichey

~#

6 Seviowas y seiores, fa sola frase ‘minimos estdnelares
dit biglene' dibe giererized of cormdn de calgquie
[rncis @ulmitcn. Clertamenie me aterrorieg @ i ia
el pio merece ser pieida | menos quae se lenga la
Pl de boolas bas gloniosas cosas wo bigiivicos
qeee la bemanidad -y en egpecial la parie francess de
wliei- ha creads con amor g partie de fos freios de la
rigrre de Dics. 33

e un discurso de
S.A-R. el Principe de Gales, ool 75 Aniversario de la
Ascwincion de Francia-Gran Peetafa,
Paris, 2 de marzo de 19462

¥
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INTRODUCCION

Bienvenidos al ibro de o Cocina Francesa Clisica. Fsie (ibro es nna
celebracion de Le Cordon Blew, v de la historia de la comida, Con la guia de
rieeesiros fexlos e dlustraciones gue describen s mefores Wonicas de la cocinag

Srancesa, poddrd prepwirar wita pana excitanie de platos de los veperforios

clisicas, Fogiomaies )

soclernos de fes escyelas de Le Cordon Blew on Parts,

Loviedres, Toldo v Offarin, Bsfa selecotdn de recelis e ecliolica st blen se incluven
cldsicns franceses, lambién se fresenian las creaciones novedosas de fos 206 r.'.l??éj'—

imstructores gue actualmenie enserian en las escuelas. Le Cordon Blew crea un

juienle entre la cocina clasica francesa v o ultimo de la gastronomia mundial

La escuela, gue ba alcanzado su certenario, entra en su segundo siglo de

existencia comfromelicla con este CoRcei,

Derane slghos, los chets franceses han hecho dos
conribaciones Impodantes al mundo Intermaciemal
e la cocina. En ERHUS I"'-H"-"- aleanzaron el
domimio de las weenicas v las estandarizaron. Esto
permitd crear un vocabulasio de las pricticas v
facilit su fransmision de un medo preciso, En
'u'_'gumlr'u |'||g:|r_ s sibocaron a b necesichel oe
chasiticar s métochs culinarios ¥ lows ingrredlientes
Fata conlificacion e ieomicas ¥ reCelas Farincky un
registre, un marce dentro del cual los demis
pudieron rabajar. Este enfoque de la cocina ba
sido incorporadio al méodo de ensefanza de Le
Cordon Blew. Primeros, bos estudiantes aprenden bo
bdisicn, luego se los alienta a que adapten lo
aprendido a los ingredientes y a las tradiciones
culinarias locales

Mo s puede escribir sobre cocina fancesa
siry esmcrildr soibre Framcia, Faouna RBran mcHn

bordeada por o ooéano Atlantico, e mar
Mediterramen, v ¢l canal de la Mancha Como
resultado, los mercados franceses estin llenos de
una gran varedad de pescados vy mariscos. Las
vasas cadenas montafiosas v las extensas regiones
agricolas de Francia estin surcidas por tres
HI'.IrI(h'H- rose el Sena, el Lodre, v el R,
Muesino piis combien cuenta con la bemdicion de
una trdicion agricola que considen [ excelencia
como [ primordial. Que mejor lugar par que se
desarmolle v florezca una gran tradicion culinaria?
Framcia es un imponante cruce de comercio
intermacional, ¥ los pals vecinos como Alemania.
Espafia, ltalia v Suiza, al igual que las culturas
&tnicas dentro de las fronteras francesas —comio
lews vascns— han comtribuido en ETHT PRERE 5 ST
sabores lowales v TI"HI.I:I11:I.|HH (L Fulcen L |:a

cowing Franoesa sea man memosihle
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La comexida norieamericana
Después de Marthe [Jstel, Elisabeth Brassan
asumidd la conduccion de |a escuel Cordon Blew
en Paris, Elli revisd el curficilum v supervisd un
programy especiil de clases de cocina que focron
costescdas por el gobiemo de los Estados Unidos
para personl de su epército en Paris después de
ka Segunda Guerra Mundial,

Emtre Los estudiantes de Elisabeth Brassan
habla una joven ama de cas noeamericang gue
obtuvo el Grand Chgddme. A0uien no ha visto en
la relevisitn de Estados Unidos a Julia Child
haciendo que la cocina francesa parezca simple?
Otra conocida cocinera noreamesicana, Dione
Lucas, tambidn se gradud en la escuela de Paris.
La populandad de Le Cordon Bleu se incrementd
notablemente cuando, en Hollywood, Billy Wilder
filmé Sabring, con Audrey Hepburn y Humphrey
Bogart. La pelicuka retrataba la vida de una joven
estadounidense en Paris, v en gue otro lugar iba
a aprender Audrey Hepbuom a bane claras de
o sino en Le Cordon Blew?

Le Cordon Bleu boy
En 1984, cuando Elisabeth Brassan ya estaba bien
‘grrada en los ochenta, vendit la escuela de Paris
g André . Cointreau, un descerdiente de dos de
fas mis estimudas familias de Frnem (Cointseau v
Rémiy-Marting, Después de abrir uma sucursal de la

P‘-******‘*****************

escuely de mueva cocina en Tokio, en abeil de
1991, v de consolidar ka escoela de Londres
incorporando los programas de ensefane de Le
Cordon Bleu en junio de 19691, Monsisur
Coinireay v su equips internacionst| comiensin su
segundo siglo de vida con wna amplon perspectivi.

Le Cordon Blew ba fundado ahoea cuatro
excuilas en modo e mundo v ha desarollade
alianzas académicas con los pancipales lideres en
el campo de la capacitacisn en hiteleda y ares
culirgrias, También ha desamrollado producios
refacicnados con la ensefanza, desde lbros v
videros a CT-ROM, Tiene su propaa Hoea de
comidas gourmet, que ofrecen los mepones
ingredientes y sabores de wdo el mundo, vouna
gran variedad de pkios prepandos, creados por
lows eqquipos de chefs de las escuelas. Le Cordon
Meu mmbvicn ba ampliado el concepio de lant de
iew rarbie. v se ha asociado con Plerre Deus, e Tider
noreamericanc de los muebles paras casas de
campo y decorcion franceses. Quwé acuendo
podria brindar mejores oponunidades de
colaboracion en una compania comprometida con
Ia hospitalidad v la excelencia en Iy gastronomia?

Er el futuro, como en el passdo, Le Cordon
Bleu se esforzard para propagar el placer en lis
meesas de todo el munde. Esperamos que El Libro
de Coclna Francesa Clisica comtribuya a que
usted disfrute en su g,

S ——_———_—— . . kR kS R R . i e e e ol il i il i il il i
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LES BABAS

TorTas DE LEvanura EMBEBIDAS
Ex Romw con FrRUTAas FRESCAS

INGREDIENTES

I} frovredonmies
458 de levwdura fresca
4 cucharadiing de agua ihia
250 ol berring
I cucharadita de sal
2 eticharadifias de amicar
2-3 buerny Iatickos
450 de mariegquilla abdandoda
3y e proselias
1250 ae mermelada de demoscasy'civborcanos, derrenida
1 cidadha, feire finiar

Fara el alwrilar
A0y de azicar
I fitro cle g
cadscepras ol 1 maranga v de 1 lmddn
fikimy i ron
gty podas de esencia de oainilie

Para la decoracidn
Cremea Chaetilly foer i 1500
Jreniflasfresay, frambneses, rlafas ae i pras, fmoos
el piwraeick ke, V segmning a maranja

_PREFPARACION

1 En un recipiente grande, mezclar la levadura con
ol agua tibia hasta que se disuclva bien, Agregar b
harina, la =al, el axicar, v bos heevos ¥ mezclar
para hacer la mesa: WEIE T UL U s e
g S0 es necesirio. Amisas por o menos durante
S minwioes. Tapar v degir bevar en vn lugar cilideo
hasta quee haya duplicado sa volumen,

2 Agregar a bk masa la manteqquilla ablandada v los
prosellas, v amasar ligermente para eliminar e
adre. Colocar la masa en 10 maldes para bakas
enmantecados ¥ dejar levar hasta que leguen al
bopde.

3 Cocinar kas babas en homo precalentado a 170°C
durante 30-3%5 minuicos, Retiar del ooy dejr
enfriar en los moldes

4 Hacer el abmibar: combinar el amicar, < agua v las
ciscaras en una alla v Bevar despacto al hervor,
revolviendo rars disobver ef azicar. Retirar del
hsego v agregar el ron v ka vaindlla,

% Duar vuelta las babas en un enrejado de alambre
sobre una bandejs. Con un cuchartn, echar el
almibar callente para que se humedescan. Seguir
hasta que el almibar se haya ahsodhido; luego
pintar las bubas con ln mermelada de
damascos/chabacunos dermetida.

6 Rellenar bos centros de las bubas con crema
Chantilly v decorar con fnfas frescas.

FANTAISIE CROQUANTE
AUX MELONS

Fanrasia DE MELON

INGREDIENTES

6 prorciones
P serreelian, 1 wetdn cantalonpe v 1 ovelin rocis o el
Tkl e eiwe dvilor par posire
5@ ae azticar
F covchareida oy grarading (arale de axicar y
eratadal
Fefuns e menia corfadas o inas de nlffaro, peare
decorer

Para & crocauis
F 250 ole wredim rocio de awiel, Becho prard p eodacdo
1200l e leche
F yeras
fitly e asticar
kg de barina

I:;Ilﬂﬂ.ﬂ.fﬁﬂ'.i ahe miersa bew alelgeklo
g de manteguilla dermeticls

FREEFARACION

1 Preparar la crema pastelera para el croconte:
colocar el melon colado v la leche en ollas
separadas y poner ambas o hervir, Agregar
hatsersdo las yemas de huevo hasia gue la meecks
esté eepesa, Incorporar s harna, luego el jugo del
mekin seguido de la leche, Verter esta mezcla en
una cdla impaa v cocinar, revalviendo, durante 2-3
i, o hasta gque la prepamcion de melon este
papesa. Colocar en un recipiente v dejar endriar

2 Mientras tanbo, peertie los melcnes v b sandia al
rmveselies v gquitades lis semiflas. Corntar la pulpa en
pegquenas bolitis con un instrumento para ese fin.

3 Combinar el vine, € axicar, v la granading en una
olla v poner a hervir, revolviendo para disolver el
azibcar, Hervir, sin revolver hista gque se rechuecs a
un almibar espeso, Dejar enfrar, luego agregar las
bolitas de melan v sandia. Dejar hasta que esié
listoe para servir

4 Poner la crema pastelera en una mangd oo un
pico liso v grande, Colocar una plincha de masa
clelgwla en la superficle de rabajo v pintarls con
abundamne mantequilla derretida. Hacer un tirs
amicha de crema pastelera sobse B masa, justo en
el centro, Enrollar la masa atrededor de la crema
pastebera, apretando bien los bordes pama cermar
por compleis. Colocar el crocante en una plac
para homo enmantecada y pintarlo con
mantequilla demetida, Hacer 5 crocantes mes del
mismio msio.

5 Coclnar los crocantes en homo precabenado a
ZIFC dhurante 23 minulos, Dejar enfriar.

6 Acomodar los crocantes ¥ lis bolitas de melon
maceradas en platos enfriados, com el prabe de
grargdina. Devorar con menta y servir,

---l---------u--r-lr-ll------!--ﬁ----**********j
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CREPES SUZETTE
A LA COINTREAU

CREFPES CON NARANIA Y COINTREAU

INGREDIENTES

' 4 provciones
ik sewvones de axidcar
I nararia
I i
| Dctired sl Codrefivai
125 de mpatequilla cortada en frozos peguetios

Fara la masa die bos crfifres
T.250 de haring
2 brcvos
250l cle feche
e e muarriegeriile, cocica Basta guie o oscoro
I 5p dle azmvicar
| cetscarg de 143 wavanga p de 12 Wmdn bien llada

FREFPARACION

1 Hacer la masa de los crfpes: cemnir la harina en un
| recipiente. Codocarda en forma de corona y romper

los huevos en el centro, Agregar un tercio de |a
leche v mexdar de a poco los ingredientes
hiomteddos con L harina hasta foemar wng masa
peireja. Incorpan el meste de 1a leche, la

| mantequilla escurecida, el azicar, las ciscaras de
limacer v maranja ralladas. Dejar descansar duranie
A minielas,

2 Mientrs lanio, fndar la nacing oon 5 de los

terrones de azicar, para eliminar el aceite o la

chscara, Frotar « limdn con < restao de bos Emones

de azicar
3 Hacer unos 16-20 crépes Over pigina 1471
4 Pelar la céscara de la naranja y la del liman,
wsancdo un pelacdor par ese fing luego exprimin e
jugie
| & [herretir los terrones de a@dor en i sseén
grande e incorporar la chscara v el ugo, Tomando
los erépees de a uno por ver, sumergirkos en la
salsa hasta cubsic ambes lados; luego doblarlos en
| . Codocar bos crgpes en placs individuales
clentados
i Agregar ] Crosintreau a iy salsa, |1'II_'I::I:I'|‘.||:II'J.T.
baticndo, la mantequilla y servir sobre los crispes,

JEL ORIGEN DE LOS CREPES SUZETTE?
F seridadern creach de los Cndes Suzle oo N cuession
muy debaticls emre los besodisdones &e |o comida. Henri
Carpentier,  chef de la familla Rodeefeller a principios
del sigle XX, afirmaba haber invertado el plhto on 1595,
dumamie s época en el Café de Parfs em Monke Carlo,
oo 1 agasaps o un poompanante del Principe de Gakes.
&n embarge. bos regisiros revelan que 8 oo e lo suli-
clememente mayor como pan haber renbieado eI e
[ | harik de ls gastrnomis,

SOUPE DE FRUITS
EXOTIQUES AU POIVRE

EnsaLADA DE FRUTAS EXOTICAS CON
GRANGS DE PIMIENTA VERDE

INGREDIENTES

F prowrcivnes
T coichyrida ole pravos dﬂa!lm.mr]'u’ v, o salmaera
Ty de aricar
oW ol g
F pastonarias
Jugao de 2 naran s
I strncendpdita b, pediddo v cortada en dadas
e Duigring 1480
& Lyoboes, peidaos 3 ST Carozo
o vy, padadis p cortados en dencdos.
! mang, pelaco, stn caron, v oot onorkaios
e paigin T80
I perpeied, paliacda, sin sewillas v cortada en mdajes
T e yvorhiors, petoleas ¥ corticas er adialng
sl J:-_.:'.-.-J.a:l’u.-u.:r.l'f.-.r_ ricrrgn o liva, beara sevedr
(infucional)

PREPARACION

1 Poner kos granos de plmienta en un colador y
enposgar bajo el dwro de agua fia.

2 Mientras lanio, combinar e azioir v il AFLEL e
una sartén v Devar despacio al hervor, revolviendo
para disodver el aacar.

3 Agregar bos grmos de pimienta al abnibar, Partis al
medio ks pasionarias vy, con uns ouchara, retirar ba
pulpa v agregarta al almibar. Adadir ] jugo de
maranja. Dejar que vuelva a hervir v eliminar io<da
la espuma de la superficie,

4 Venter el almibar en un recipiente v dejar endriar,
Agregar iodas las frutas preparadas, Tapar v
refrigerar

5 Dhiviclir La fruta v el almibar en platos enfriados, ¥
servir com uma perciin de sorbsete, st se desea.

:}****‘******************----h---
—_—
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Fosires; Mousses vy Soulflés

MOUSSE AU CITRON

foUSSE DE LIMON CON ALMIBAR DE TORONIIL/ AMEBERA/ MELISA

INGREDIENTES

-0 prorcieres
1 75p aber claras ae broreo
I 75g de aznicar
Siwded d faiges ol N
i de cremd Bearida
2l e yogier entrnal
0 pliwchas de geleiing, Fesofdas on age frici

Para of almibar de tovosfil amebera melisa
AWl e elznicay
2o o gt
1 entado de fovomjilameberea metisa, floado

Peera alecorer

PREPARACION

1 Batir las claras de huevo con el asboar hasia Hegar
al punio de mesrengue. [corporan, oon
movimdents enveolvenie, el jgo de limon, B crema
batida v el yogur matusal,

2 Escurrir i gelating v derretivka en 1 cucharada de
agua hirviessdo, Enfriar, luego agregar a la mezcla
de la mckEse,

3 Pomver |2 mczcla de la mousse £ Umd mang:a con
un pico en forma de estrella v colocar ln mezcla en
d-fi moldes individuales con foema de anillo, Tapar
v enfrar dusante unas 4 hors, haasla quee estén
hechas.

4 Preparar el almilsr de toroniil: ameberas melisa:
combinar el aziicar v el agua en uia olla v poner
despacio o hervir, revolviendo pars disolver el
arnicar. Agregar ol wronfil amebera/melisa v dejar

2 limicrries :
nfrar
2 el Fosadios v ] . ..
. 2 limas § Hicer b decoracion: pedar la ciscars de todos bos

& moareena
My oy azricar
2l aler cignait
alprids rasvitas de dorongil amebera el
I canasiilla de fruiiilasfresas

citrbens con un pelidos especial, dejar [ ciscara a
un bado, Ouitarle €l ollejo a las frnas, v cortaras
en segmentos (ver pdgina 1490, Combinar e
aziicar v el agua en una olla v levar despacio a
hervir, revelviendo hasia disoher el azticar. Usar el
almibar para abrillantar las ciscaras de las froms
(ver pidglna 107

6 Servir las mowsses desmobdadas en o centro de
platos individuales. Colar el almibar de
romjilamebern melisa v colocarko alrededor de
rada mousse, Decorr con los segmentos de
citricns, las cascaras abrillantadas, amitas de
oroniil/ amebers/ melisa, v fnnillas fresas,

TorosmL

Tamhién conocido comi cirrmaalle o mefis, o wosomjil
agrega un sabor distintvo, pore delicado, a ensaladas,
s, Aakias ¥ postres com frutas. En ess oo de mols-
s e Bmin, su delicmdo sabor pesecido al del lamin sc
contrapiee 3 los sabomes méis agiesives de lo menta ¥ la
framiucs.

Ese postre liviano y moderno mmkién sac venbya del
sabwor fresco v k. palpa japgesa de los citrioos

P ————————E e R R e i il il il il il il
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CHARLOTTE AUX
FRAMBOISES

CHARLOTTE DE FRAMBUESAS

INGREDIENTES
(-8 jrocioutes

125y de frambuests. un poce mids para decorar
Jilg e pristachos, picados, bara decorar

codlis ale Frombawsa (ver palging 1031 pang serpir

Para la mezcla de la base
i s Seftrealos
1 25g wle azvicar
1 29g de harina, cemida

Preres @l cilan i
[RLF P T S T
i cricharadas de apg
i crcharada o frambodse Dlicor de framifesal

Para Lr i sie
M el XA
St el engrract
Mg de plucosa
1 claras
A4 crcharaditas oe froeeisds
i planchas de pelaling, remofadas on g i
Z3ng de frambawsas, hecheas pust v caladas
I 50w e crerma parra Babiv

Fara @f beilia .d:rﬁunbmm
I 752 e mermeadn e lI'-I'|'J.II'.'|':I.I£|--_|'|'J
1 cisctiaradka de frambodse

FPREFPARACION

I Hicer la base espongosa: Ixatir ks claris de hueve

v el azicar hasta L esiem duris |I'Il."'\-lI'E'HII'-’Ir
crivolviendo las yemas v la harina. Cubrir una
placa para homear con papel gues o ose pegue
Poner b mescla en una MANZi Cm LIy o lisc ki
fowrmar scdhre &l p;lpr'l i cirewlo e 15¢em v
bastones de Scm de lrgo, Cocinar en homes
precalentado a 170°C duranie 12 minotos, Enfriar

2 Hacer el almibar; combinar el azboar y ol agua en

uma alka v Hevar despacio a hervir, revolviendo
hasta disobeer o axicar. Incomporar el frambsoise,

% Cubwrir &l foeocdo de un medde de charlome oon el

circulo esponjosc ¥ colocar ks bastones todo
lrenbecbor, Humedecer con el almibar v dejar 3 un
laicka,

Para la mousse, hacer un almibar con ef agua, ]
akcar ¥ la glucosa, ]||r_'g-|| hesrvir hasta aloaner el
punto de bola, 120°C en un termdmestro pana
RENCAT

Mientras tanio, batir las clams a punio de neeve,
[k a [T, MR =l almitar, batiendo
constaniemente.  Continuar batiendo hasta que el
merengwe ¢sié frio. Calentar o frambotse en una
alka, escursir la gelatina, v derretlr en ] licor
Incoporar al puré de frambucsas

5 Batir la crerma hasta que esté espesa. Cos cuddadls,

merclar el puré de frambuesas con el merenguee, v
||.I'..':1l.l Cof un movimientc envalvente agregar a la
erema Bacdda, Viodocar la mousse en el molde
foarmecles, agregando wu cipa de frunbuesas en el
melic. Tapar v dejar enfriar hasia que estd lirme.

6 Hacer & brillo: deretir la mermetada de

frumbasesas con el fmmboise, Colar ks mezcla y
dejar enlnor wn poco,

T Retirar el chardate del maolde, Acomodar algunas

frmbuesas encima v cubrir con o brildos. Eoluir
encima los pistachos, Servir com el coulis de
frambuiesa

CHARLOTTE

F postre de ntes ingés conochdo oomo “chadolle™ con-
sistia en uma hase caliente de mamtegilla ¥ pan nellvrs
e frstas, que profmblemente se et e o & &
Bema Carkodn iChardofie], b espsisa clel Rey Forge TH.

El chasdotie Farcés. mis clabondk: ¥ cleganic, e of qus
s bas esta recela, reganient una besd espomiossl el
oo i oo Iviana. S cremdor, Anionin Candme, e
uno de bos meds grendes chefs frenceses. Nacikdo en b po
breza en el Pars de fines ded siglo X910, Casfme moserd
chsles poen ooemInes pafm comprender la conexian enire
la bellera que entra por los ojos v 1s qee se percibe oon
o paladar. Fs eonncido. por splicar desehics anuieconi
v & lo pasielerta y por sus mabajos come sedco de la
comida: mils de un cemienar de salsis v =opas levan =o
noimbee. 5u fama o vt a Inglsers domsde sindid al Prin-
cipe Regenie, el luore Jorge 1V, v a Rusta. dossde imd=id
para el zar Alijenden §

T T E E T T EEEEEEEEEEEREEREREREEX;
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MoussE CHAMPAGNE
AUX FRrRuITS FRAIS

GATEAL DE CHAMPAGNE ¥ ALMENDRAS

, INGREDIENTES

| & frorciomnes
1 ik it clrico, pelado v cortdo s dados
foer pdgiveg 146
125g o frawebviesas, e poco seds par decorer
cremg Chantilly Cver pagdng T 500, parg decorgr

Para la base espuoagfosa decguoise
7og ale arvicar impalpaile
Pk de admesdrees molidas

i 1k e Deeriea

& claras

Para la monsse de clhampoagee
250 de aricar
& Fhwd i cgner
cidsceera de o maranfa
1l yemas
250l e champragie
G 12 plarnaches de gelafing, resodadlas en agiea fria
350wl e cremen batida

FREPARACILON

1 Hacer la base dacquaise: oemir junios o azdcar,
las almeendeas v la harbna. Batr las claras a puntc
de nicve ¢ moorpond con movimiento envoldvente
los Ingredientes cemidos. Dividir la mezcla en tres
panes, ¥ colocares en placas para hormear
cubdertas con papel que no se pegue. Extenwder de
un maxle pareje en forma de circulos. Cocinar en
homes precabemtada a 150%C durande unos 30
minutos, Dejar enfriar,

2 Hacer la moaesse: pomer el aabcr, el agua v la
cliscam de nannja en una olla v Devar despacio a
hervir, revalviendo para disclver o azicar. Hetirar
ks cdscara, Barr las yemas en un reciplente hasia
que cslin cspesas. Agregar o almibar calienie en
un chormo constante, revolviendo odo el tempo.
Colocar o recipdenie sobre una olla con agua
hdrviendo a fuego lente v batir hasta que la mezcla
esté espesa ¥ cremosd, Hetrar del fuego v seguir
beutiench baista que se enfrie.

3 Calentar el champagne, escurrr la gelatina, y
demreticla en el champagne. Incorposar a la mezda
dhe yemas; defir enfriar. Con movimenio
envolvente, agregar la crenm,

& Pomer un circulo de dacquoise en una feemte.
Extender la mitad de la mousse de champagne
soivre ¢ ¥ cobocar encima la mitad de las frutas,
Agregar otre circulo v cubrr con el resto des la
micaisse v las frutas. Tapar con el tercer diroulo v
presionar con suavidad, Emparejar los bordes del
gitcaw con un cuchillo’paketa, Enfriar hasta que ba
mokese estd finme

8 Servir o giteau frie, decorado con frambuesas ¥
eremna Chantilly.

SOUFFLE SABRINA

SOUFFLE DE PASIONARIA
¥ FRUTILLAS FRESA

RGO IR N RS

B powciones
250wl de feche
il die beerioa

ﬂg&mmﬁh

4 hueyas separados
0G0y de azvicar

458 de prolpa die pasionarna, colada
A%y de frahillasfresas, hechas prond v colodas
1 cucharedita de fScula de maiz

Parw bos alimendrados
Toily ol asvicay impaiperlie
Tag de atmeridras solidas
kg ol corcarn en Dol
gy ol berivic
i clatros
Sy ol cermicer

PREPARACION

1 Hacer los almendrados: cubrir una placa para
homear con papel que no se pegue. Cemnir juntos
el aziwar impatpatde, s almwemdnas, el cacao ¥ la
harina, Balir las claras de huevo con el aztoar
hasia fonmar un merengue duro. Inoorporar, con
mervimiento envolvente, los mngredientes cernidos.
Coldocar la mezcla en ung manga, v formar circulos
sobie las placas para honear, Cocinar en el horio
precalentado a 200°C durante 10 minutos, Dejar
que los almendrados se enfrien

2 Proner b leche en una olla v defar bervir. Mieniras
tanta, mezclar la harina y la mantequilla juntas
hasta formar una pasta. Retirar la beche del fuego.
Agregar ba pasta a ba leche caliente, en cantidades
pequenas, batiendo constantemente. Cocinar
durante 1 minuo, revolviendo, hasea que la leches

e espese, Retitar del fuego.

3 Barir las venas v la mitad del azdcar hasa que se
espesen. Agregar 4 la leche caliente v mezclar
hien. Dividir la itm en 2 mobdes pan
soufflé ipuales, Agregar la pulpa de pasionaria a
un molde y el puré de fnillas, fresas al otro.

4 Cernlr o resto del amicar con La fécula de mais.
Batir las claras con la mezcda de azicar v féoula
hasia formar un merengue duro. Dividir en fonma
pareja entre los dos moldes de soufflé v, con
mavimienio ervolvenie, afsdir o s dos

e,

8§ Cocinar en homao precalentado a Z200°C duranie

T minuios, o hasia que estien liperamenie dorados,

6 Servir de inmediaro, con los almendrados

e
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Prosifes Tarias
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TARTE FINE CHAUDE
AU BEURRE DE MIEL

-‘ =
TARTA CALIENTE DE MANZANA Y ALMENDRA CON
MANTEQUILLA DE MIFEL

INGREDIENTES FPREPARACION
=& frarc e s 1 Formar un malde acanalado con ba pite brisee (ver
250y de ot Brisde (ver peiging 152) piging 1523, Enfrioir la masa en & relrgerador

2 Hacer la crema de almendris: combanar el asiear

i apanzanas firmees, por cjemile Ciraerry Saeilh
impraalpable v B manieguilla, v bair hasta que

fegcr e T lirmidn 3
esbin cremesos, Dhe a poco agregar [as almsemdras y

el huevo hatido
% Extessder b mitad de la crema de almendras,
farmando una capa parega sobre lomasa de la

Para a crema de almendras
i v azvicar (mpaliabdefina for, orneiaa

My ol ecamiespiila, ablandada ks
Sl de almwendras molidas, cerviaas 4 Pelar las manzanas, guardando b ciscan,
I b baafieo Duitarles ¢l comeon v partirtas al medio, a2 o
1 clechanaday oy creg,. i dar Briifo largoy; cubriras com jugo de limon
& Corar las milaces de manzana en modajas finas v
Para la muastequiila de netel coalocarlas discorativiemenite @n circulbos

comniricos sobre b crema de almendras. Cocina
la tama en homo precalentada a Q00PC durante 20
MRS,

6 Micntras tanto, usar las ciscaras de manzanas para
hacer In mantequilta de mbel (ver pigina 111
Mantener caliente

2 cncharadas de miel
1 5 el rmparrfegeiilo
I 13 cncharaln ge Calvaalos
1 crickracas de rinn Manco seco

Paira decovar T Mezclar ¢l resio de la crema de almendras con ba
I canasifla de frambeeos cremia, pasa dar brillo, Cuando la wamea eseé coclda
algnmas Fojas de prenia extersler esta mezcl de un modo panego sobie las
raanzans. Codocar bawo el grill caliente hasza que
s dloae,

A Pomer L tana en wna fuene pasa servis ¥ decorar
can las frmbuesas v las hojas de menta, Servir
cortada en porckones, acompanada por la
mantequilla de meel,

Tan DULCE COMO LA MIEL

Las marearus v las almendras se combinan pam dir @
st tane un sabor mamvilless, vl mied ¥ el Calvades en
la margecquila que sinee de acompatamienioe son & oom-
| plemento perfecto. la miel es une de los besoros calia-
rins mds andguos conocidos. por el hombee. 0 Eoma. e
um signo de riqueza ¥ el simbolo de la felicdad. Los vinos
|y los plapos mds sobsticidos: pam os Regeeics, oomn o
Logmva de Cerche al Hormo con Relleno dhe Miel (ver pdgms
1000, et sakrrizickes Coan e
Ls mid cene imponanies propictades medicinales. Heons
mxla o principio por ke mddicos de Gregia v de |
Roma, i wsds dusgnte osla B Bdad Media, sus propesch-
| des sigien penerando. intenés

i il . . . i i . . . e e e e . o e e ol ol e e e ol e
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Poastres: TAartas
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CoMO HACER 1A MANTEQUILLA DE MIEL

La manicquik de mdel e la
salsn perfecia para acompanar
= sustincioans pauelss
franceses. El uso de la ciscara
de la manzana &3 intencional
corgramesia los irgredieres
duloes ¥ maniecosos de s

wl=a

Caborar by ciscanrs de 2 R HaF ST rmeiine 5 Fosser Iy mprrcka ol myal

. PRIFLEERE ow R ol mezehs hota quie in @ bevetr ¢ ooty Bata

cor ba mied la rardegails, ol celscana e manzing el g s harn realteciar a o
Cralrerkos o cdmo. Ereoieer blanda. Colar & dgrido 3 FRIGaL 4 & RN DO L
Jard wierelir dhempcherr Ly cilsrarg FULHED
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Fostres: Tarins
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SABLE FONDANT AUX
Frurrs SecCs

TarTa DE FruTas SECAS ¥ ZANAHORIAS
ABRILLANTADAS CON UNA Satsa DE CoLa

INGREDIENTES

& porciones
15 virnedas devecdas, sin camzn
1A slawaee ondchatcomos devwecados, ©in camzo
TH ceirifes, sin carmzo
2 cricharsiday de peve de uea
120wl e Coirirea
A rwcharadas de mersmelada de damascos'chabacarnos,
alprmpticla y oodadn, perra dar brills
A cucharadas die pistachos, sin cdscara I'.Iipﬁﬁll
I encharada de semidlas de sésamn
I eucharada de almensdnas iostadas y cortadas e
Hanchuelas

Para las zerabrorias abrillasiadas
kg de aricar
st de agand
2 ropreaborins, corladas en modains
1 eeriv e padrnila, seperoeka

Paver b prasa
175y de azticar impalpablefinaiflor, cermida
Bl o preentegueilla, afendada
S0y dle hoarina
riwad pirca de sal
I Bereewy emaiern
{ brvro batide, para piniar

Para @ salsa de cola
A5 e we refieco ale cola
faikg e mantedpioilla, cortaded o frooos Pegrierios
T ciecharadina de Souln de wa iz, mexckada con un
fean ale Ffesco de ool

PREPARACION

1 Poner las ciruekas, los damascos/chabacanos, los
cliniles, las pasas de uva v el Coinlresiu en un
recipiente. Dejar macerr durante o noche

2 abrillamtar les znahorias combinar e azmicar v el
agua en una olla y poner a hervir, revolviendo para
discdver el azicar. Agregar las zanahorias v |a
vainilla, ¥ cocinar a fecgo lento durante 15 edautos,
0 hasta que esién apenas thernas, Retisar Las
zanahorias v redudr el almibar a la maad. Valver a
colncar las zanahorias; degar duranie oda la noche.

3 Hacer la masa: trahajar el azicar con la mantequilla
hasta que: formen una masa pareja ¥ suave.
Incospornr la hating, b sl v el hueve, Amasar Ios
ingredientes hasta que bengan una oonsistencia
uniforme y enfriar durnie 30 minubos,

4 Estirar 2 masa hasta que tenga tmim de espesor y
cortark en un circulo j!FTJnI;}E'. Pimitara com = huevo
baticks, Cocinarla en bomo precalentado a 170°C
durante 25 mimutos, Dejar enfriar

% Pintar con la mermerada de damascos/chalucinos
la masa, Escurrir la fruta seca macerada v las
minuhorins v secaras sobre toallas de papel.
Colocer en lineas prolijs sobre la musa, Echar por
encima bos pistachaos, las semilles de sésamo v las
planchuelas de almendra.

6 Hacer la salsa de cola: hervir el refresco de cola
hasta que se haya reduciklo a la mitsl. Incorporar
batersde la mantequilla v luege la féoula de maiz
hasti gue [a salsa se espese,

T Corar la taria en posciones v servir con b salsa.

TARTE AU Brocciu

Tarta DULCE DE QUESO

NGREDIENTES

& proerciones
5O de Brocoin w ofro gueso de orefa saae
5 bevos, lgeramenty batidos
280y de azvicar
Jeign de i

Para la pdite suceie
250 e Parima
I25g de manieguilia
trra pirea de sal
4 5 ol eiziicar
2 e
2 cticharadas de agia

1 Hacer la pxive suerée v cubine un malde acanalaco
de 25%cm {ver paginas 152-3). Enfriar la masa en ¢l
refrigerador,

Z Cocinar |a muass: pinchar b base con un enedor,
Cubeir el interior con papel gque no se pegue ¥
lb=nar con poroios. frijgnles secos. Cocinar en homao
precalentado a 22000 durante al owenos 10
mirestes, Bechucir B remperatara @ 18000, netear el
papel v los poroics/frijoles, v coclnar unos 5
minetos s,

3 Mezclar el gueso, los huevas, el azbeir y el ugo
de limdin. Echar sobee la masa. Cocinar en el
horno durante unos 30 minutos, hasta que esté
hecha, Servir calsemile o Ina,

1,06 FRANCESES 5000 SE UNMIRAN ANTE LA
AMENAZA DE PELIGRD, NAIME PUEDE JUNTAR
FACILMENTE A UN PAIS QUE TIENE
265 TiPos DE QUESD.™?

Charles de Gaualle (18919700

1z
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Peraties

Tartas

TARTE TATIN AUX
MANGUES
TARTALETAS DE MaNGO INVERTIDAS
INGREDIENTES

B perrciomes

A mairgoy feeiclvs ¥ corfeialia o ambos faalos del carrmizo

250e de azvicar
{ 5 de merneteeeilla, corfada 0w BMEOS LA

2 cncharadas de ceoe foskaadn v rafladn, fsera decorar

Pova el elado de cooo
I ey sl doc o
o pemiciz o icen
MEhg cler phEnic ey
2l e Mdalib Cron dlaRco de Carthe oo cocol

Para la miaza de bojaldre
S50 sle Betrivic
250y dler mrarbegneilae
I cncharadita de sal
§ ceicharadila de puge de fimor
120 de agrea

Peira Il conrfrala oF sarmzanas
Tk ol aman ey peladkas v cortadias e dddes
o fedgirier Tasy
1458 dv mariegeeilia
3 g o mermelada ole darascoschobaommes

Fi saciuIEsTo DE LA TarTE Tann

la kevends oulirars dice que dos hermanas e apellido
Tatn adminisirshan un pequets hotel v remsursnie en b
resgicin francess e Sokngne. Liw dempos S disos ¢ ks
huenos asstentes crmn may costoscs. Un dis panioalar-
mende ocupade, una de s hermanas se olvidS de pooer
la ma=a en el mokle antes de agregpar las maneanas, de
mxcli qpues cond o mas v o puso como una ps sobne
la s ardes de colasirla on o PForno. Par servela, nvie-
i [ tarta om wna hoenie, defando que hos pegos: comiemn
pur B nmes dorcks yoomeante. Sas clienies quedamon £as-
winadios, ¥ asi naci una tradicdn. Sin embargo, el plato
no s populnad hesta goe se o siedd en el pesmorsne
Maxim's de Paria.

Parn maneener & Boeafla de Le Condon Blea de imvaen-
tar ruievos plitos o pardn de los madicomles, esti vensin
maxlerna de s Tane Tatbn s vemBdemmesne BRemaa-
nal, pues inchuye mangos y cocos iropicales. Ess receta
fue creada por Le Cordon Bleu para on banguese en
homes de s Boyal Viking Lines.

PREEPARACION

1 Hacer el helada de cooo poner la leche enouna alla
the foncke pesadeo v dejar bervir. En un recipiente,
baatir las yvermas con o azdear hasta que esén
capesas. Incoporar un pooo de la leche ciliente a la
yemas, luegn volver a poner b mezck en el resto
de la leche de b olla. Cocinar suavemente,
revalvienclo, hasia fJUE ERpEse lew sufscienie oome
pant cubrir ka parte e mirds de una cuchara de
mtckera, Cosar @ un r:'n.'lpi-t_'-nlr v dlejar enfriar

2 Incorporar a la mezcl v fria el Malibe, Congelar
en méaquing de hacer helado hasta que esié finme

3 Hacer la masa de hojaldre (pdgina 1540

4 Hacer la compota de manzanas: ponct s manzanas
¥ la mantequilla en wna olla, tpar, ¥ cocinar hasta
que estén blandas. Agregar la mermelods de
darmascos’chabacanos v revolver hasta que se lava
mierclado

] lZn11|:|n1|;=r||.|iI!.|r ex-hioy mikddes antindherentes e
B-10cm de disimetro v cubrir con amicar. En b base
e cada vno, codocar 2 mitades de mango, con el
bails recbondeachs hacis abajo, v cubnr con da
compaia

6 Estirar ln masa hastn quie fenga Smrm ek CEpESOL, ¥
corar ciroulos aprosimadamente 1, 25cm mis
grandes que la pame supenor de los mobdes. Culbrir
cada mealde relleno con wn circulo de pasta,
prestonande suavernente hacia el inerior del
molde. Cocinar las mmaletas en homo precalentado
a JHPC duramte unos 25 manubos,

T Hacer el caramclo: colocar el asicar on una olla de
base pe=ada v cocinar hasta que € azicar se
disuelva ¥ adquiera un oolor domdo cecuro. Retirar
La cdla del Tuego & incorporar batiendo 1a
mamdeilla

B Dar vueln cach lamab=ta, com la masa hacian ahajo v
colocar wna cucharada de caramelo per ST
Espolvogear con el coco rallado. Servir tibias. con el
hetado,
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(GLOSARIO

Ablandar Cocinar las hojas de verdura o para ensalacda
hasta gue pierdan su fimmeza

Abrillamtar Cocirar un ingredienie en azicar ¥ @ veces en
apgua v mardeca hasin que qesde cubieno de un caramelo
GO,

Acefte de sofa Aceite di sabar e, Gl pam proposinos
genermles. Puede sustinninse por aceile vegetl o de girasal
Adali Salwa de tipo mayonesa hocha con age pisdo, acite
e oliva v vemas de huevo

Al denge Témming itliono usado para deseribir [ pasa o
ks verdurs que estin apenas cocklas

Allhemette Verdieras comacdas en forme de palilics de
Tsfom.

Al vapor Forma de cocinar en o sapor quie == crea enun
corfenedor cemudn

Aspic Caldo dhanlicico gque ha slo preparado con gelaiina

Baguette Pan Frances lasgg

Hain-Maric Bafo de Marga Un reciplenie colocadn deniec,
0 encima die oteo que comtenga agua. Lsado pars oocina
lentamenic. v pa maniener calienie la comada. Una
Fervidor dobile actia diel mismo modo g uin bain-mae,

Bafio de hdelo Recipaenie que conteene culbaos de hoelo o

una mexcks de oubes de hiclo v agua. Usador para embriar
ripiklamenie las meeclas.

Bitonnet Verdures conadas en Tonea die bastones largos
Beignet Alimenio salado o dulee sumergido en vaneguilla
o fgien

Beuwrre mandé Cantidades sguales de manteyuills y harina
mezcladas hasia formar e pasta, Se uss para espeesar al
final de la coccldin

Beurre noisciie  Maniequilla cocuba haesa adguinis el colo
di o nuez.

Beurre rougs sal de pescado y vino gue ha sido
eerminacls con mamepslla

Blane Mol de agua, ugo de lmdan, v haring useda para
cociar verlasis v o ceme

Blanch Literalmense “blanguesr”, pero wsado on lirminos
culineirics para describic una varedad de tonicas para
puricar, quitar la sal, afirmar, hscer pender o argerpor, e,
Boudllon Caklo sin clasficar hecho con carme v verduras

Bouguet garnl Awado de bierbas aominias vado pam dar
sibor & caklos, sopes v guisados, En general contiens
pereiil, tomallo, ¥ hogas die laurel,

Braise Coomar bes ingredieness en ana cicoiola cerrada
von verdhuras amsmdiicas ¥ an Bguido, por cenpdo caldo o
Virks

Brioche Pan de bevadura blando, ligeramente dolee,
enrcqueciio con hueyos v manreguills

Brunoise Verduras comades en forema e pogquetios dados,
Caldn ver Bonlkos

Cascara Pare exerior Coloresa de los ciincrs. Es mesor i
s [a retisa con un instrumenio especificn para ¢llo o oon en
pelackor de verduras. Agroga un salwor penctrante a la
comida, en especial a los platos de pescado v a bos posires,
Chevron Técnica decorasivi pars comar fnmas o verduras
en bormas de W graduadas,

ChifTonnade Verduras o hierbas comadas en tiras dmilares
o juliana, pere mias groesas,

Chdnenls Cornidor ofmicg ussdo pam colar,

Clarificar Limpiar liquidos de impurezas, Usado en caldos
peira feboer comsmmme o aspic, o en la manteqquilla para freir,
Coer a Meego bento Cocinar bos alimentos o agua justo
oo el deel punte: de hervor, Deben salic a la superficie
et Burljno

Cocckin sln rellene  Homeado wtal o parcial de una cipa
der masa antes de agregar ¢l relleno, La tapa se oulre con
pape] que moose pega ¥ s mellera con portos Trigdes secos
pra e ba meiss se aplsse hacia abajo ¥ no se formen
burbugas chorsnte la covcidn.

Commgeota Pulpa espesa de fmitas frescas o secas cocinackes
em un almibar asuarado v reducikdo pana cepesar, Pusde
salmizamse con especias.

Concassée Verdums comsdas en troros grandes, Gon
Treveenciy el wermin e aplica & ks posmanss.
Comdimentar Agregar sal v pamaenta a un plaso de
acuerdo al guso persoal,

Confitar Cocinar um ingrediente en arlicar v alimibare hases
g aristalice.

Coulls Frums o venduras ischas puré v colocdas, senddas
CLHTES I-.Jh.a

Court bouillon Tambéin lamado age e frances. Calda
aromadtico hecho con agua, vino O virgere, v verdens, S
sl para cocinar pescacdo.

Couverture Chocoliate pas coberbun gue contiens un

mayor porcentale de mangequills de cacan que el chooole
CEAMLIN

Creme anglaise Monh Fviam o salsa pam posire, becha
o yemas doe hoevo, asicar v leche.

Crtme fralche Crema cspesa, ligeransenie agria. rmtsda
comn un culthvn especial que be da un sabor dcicko muy
agradable. Impomanse ingredicrte on b cocira francesa.
Créme pdtissidre Crema pasceles cspesa hocha con
huevos, mamequilla, azdcar, vaindlla, leche, v un apenite

eapwsinbe, como harira o féoula de mais.

Crépe Panguegue delgadn, con frecuenca enrollado o
clvbdacic.

Croquante Fasel relleno con crema pastelera.

14
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Postres: Hatidos Esponjosos
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MIROIR PASSION

POSTRE DE PASIONARIA

Exte s um postre exdlico ¥ livtano que combing las técmnicas cldsicas de la pasteleria francesa
con una fruta ropical moderna muy aprectada: [a pastonaria. Fl mivor mids radicional se
buce con cassis, ¢ almibar del cassis guie o5 miy popndar e Sk Francia,

PASICNARIA
La fries comestible de L for e
pasionaria se usa con frecucnci
en el pelleno de una clésics Pavio-
va. Las fores de b pasionana son
cultivads por muchos jardineros
[mnceses, que encuemran en esu
plamin trepadion reminkcencias de
las colonie uhramarinas de Fran-

ciie Maminics, Guadakipe v Guys-
e Frasesi,
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Pastres

Batidos Esponjososs
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INGREDIENTES

-8 prorciones
I 50wl de levhe
5 JrHGE
ixlg de pricar
T plavichas oy pelatina, remojadas o agua frie
I 5ilg de paclpa de pastonana, colada
250wl e crenm atida
mermeica de durascoscimhacding, derretiila i
o, o dor bilio

Fara la mezcla exfoufosa remoese
A briewos
1255 de azticar
I250 de harinie covmida

Para o atmibar
45 de arycar
4 5mil de ape
1 cochariada de frgo de pasiosaenia Cofacinmal )

Puara decorar
4 poomarices (2 s semillas, y 2 cortaddas en cugrios)
elgarerces hojers de mesia

S coacimAe ES COMO EL AMOR. DERE EMTRABRSE
EN ELLA GO0 ABANINING, O DIRECTAMENTE
NO) ENTRAR, 1

Harrict Van Hormne

PREPARACION

1 Hacer la mezcla ﬁrmnir:ﬁu. [T P Ty proneT lis
huevos v el aricar en un recipient: caalecado solwe
una alla con agua hirviendo a fuego leno v bai
hasta cpee b mezcla esid espesa v el batldor dege
una esteda @l bevantarse. Betirar de la olka y seguir
hatiendky hasta que =2 enfrie. De a poco, incorporar
con movimieno envolvente la hanina

2 Colocar en uma manga v hacer dos circulos de
:|]'|rr:-:-:irn.:|n::|.'-|mt-'n[r' 230m & una |:‘.IJ;J.-L".J. jrLrii Isortvedr
cuhiena con papel que po se pegue. Cocinar en
horne precalentado a 180°C durante 10 minubos o
hasta que esté firme al tacio, Dejar enfriar en un
cnrepedo de alambre.

3 Hacer la mousse: poner |a leche en una olla de
base pesada v defar hervir. Ea un fecipdente, batir
las yemas com el azpicar hasta que la mezcla esué
espest. Agregar un poco de leche hirviendo,
revodviendo constantenente. Colocar esta mezcla
en el resto de la leche que quedd en la olla
cocingr, revalviendo, hasta que la prepamciin se
espese o suficiente para cubrir [a parte de atris de
wnit cuchara de madera.

4 Escurrir la gebiinag v derretida en b mezcla
ciliente, luego incorporar b pulpa de pasionasnia
Cregar enfriar, Con owwimeento envolvente, agregar
la crema hatida,

& Colocar un circulo esponjoso en la base de un
malde de resorte de 23em de didmetro, Hacoer el
alimibear ¥ humsedecer la base {ver abapal

6 Cubsir el circulo con I mitad de la mease. Poner
¢l oaro circulo encima v agregar el resto de kb
mousse, Empareiar la superficie v enfriar en el
refrigerador hasia que li riwsusse est firme.

T Colocar bas semillas de pasionaria sobre [
superficie v dar brillo con la memmelada de
damascos/chabacanos fria. Con cuidadn, abrir el
resone de molde para separar el costado de la
e,

B Servir el postre cortado en porciones, con o resio
ded almibxir alrededos del plavo, Decorar con gajos
de pasionana ¥ menta.

Como Hacer EL ALMiBarR v HUMEDECER

LA Base EspONJOSA

las bases esponjosas pinfacdas
g abmibar sen himedas v
mée sahineas que & que
apeclan sechs, Cuanchs el
alnibas theres sbor, aumresEnm
el gasio che ok ¢l poiee, Bz
T N0 agregar
demasiado almibar pongque =
ny, fas capas de la ot se
desharin al corar

Frarper of ghztcar y o

Agpeand N e |:-|'|'.:.|_'|':Jq.'ﬂr
hevzir revleienolo fanr
clfar e ool sl

Eevirar la oita o flapn
= ey of fugre e Lr
TSI, 51 S BT

Y pincal de pasioleria, de
Lir maodo ok, b Bene gue
il e ) mecilele Cruaarnglir of
[ LRI IS T S T T
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Poratres, Batidos Eaponjosos
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LE MoO~NACO

GATEAU DE COINTREAU ¥ PRALINE

INGREDIENTES

& porciomes
1 50 e azicay
1500 die gy molicas
4 Buevos
43¢ de harina
g de miantegiiillo derretiola
4 clarras div et

Para ln monsseline de frralind
TG ole axricdar
Ty e afoneniclyss enleros
130l de locke
2 vemas
I enucherradita de barima
1 crecharmdita de Ferla de mais
1 planchas di pelating, reriofadas e qgia fria
Skl de cremaa Baftala

Para of bavarods de Colntreas:
SOmeS dle fevbe
{250 e rnicar
150y sl yomas e o
7 planchas de pedating, remofads en agre fria
4 enchiaradis de Cofmiroai
ikl ole cremra Boriala

Para ka decoracidn
Ik iy azricar
T e pina wmezcla de avellaras § altrenaras
I manzana, cortada o RS (oomo S mueEhng arriba )}

FPREPARACION

1 Batir k2 mitzcl cled axiaear, Bis almendrms modidas,
ks huevos hasta gue la mezcla esté espesa,
Agregar la barina v la mantequilla demeticta,

2 Bater Lis elars y el reso dil azocr hasta que se
frsrmie un merengue duro, Incorpoar oon
movimiente envolvente en b meecla de
almasnedras, codocar en un molde para toma de
23¢em de diimerro, enmamecsde, v cocinag en
horne precabentade a 220°C durame 7 ounuios, o
hasa que esté firme al oo, Dejar enfrar 5
pinos, ¥ luego desmoldar,

3 Hacer li mowsseline de '|'II'.-I|I"I'H.-‘: dlerretir '-"':-J.[ ale]

azicar en una olla, AFITEEIAT | almendras ¥

coacinar hasta gue se foorme un carameko livianao,

Verer en una plca para homio aceitado v dejar

quie ¢ praling se asiente.

Pormer la leche enouna olla v heevie. En un

reciplente, batir las yemas con ef resto del azibcar

hasta espesar, Agregar b harma. la féoula de maiz

y hatir para meeclar. Incosporar un poco de la

leche hirviendo, batiendo constantements. Colocar

la mezcla en el resto de b beche v dejar hervir,
revaolviendo icdo ol tempo. Retirar v enfrear

Cuande ¢l praling esid limo, molerdo en wna

procesadora de alimentos pas gue quede un

polvo, ¢ moorporaro a b crema pastelera,

Escusrir b gelatna v demeticla en ure olla

pequetta, Mezclarka a la crema pastelen, ¥ luegn

INCONPOrar, Con Moy Imienio envalvente, la crema

hatila. Dear la mousseline a un costadao,

Hacer el lavaris de Colndresna: proner |z leche en

una olla ¥ hervir. En wn recipiente, batir las yemas

v el amboar hasi espesar. Incorporar un poco de

la leche hirviende, batiendo constanbemente.

Colecar la mezcla en el reso de la leche v cocinar,

revolviendo, hasta que esté suficientemente espesa

coane: para cubric la pane de atris de una cuchara

Escurrir ln gelating v demetir en la mezcla caliene,

Enfriar, luego agregar ¢ Colnireau, e incorporar,

con movimiento envilvente, ka crema.

Cortar la torta horizontalmente en 2 capas, Poner 1

CHpEL en un maleles che resorte de 23cm, Cubsir oom

la memssedine, Cobocar [a segunda capa encima y

agragar e bavarnis de Coimlregu, Emparejr la

supretficic. Tapar, v enfrmr hasta que esté finne.

Mliciuieas 1anto, proparar b decorcion: derretir el

amicar en una ol de base pesada, agregar las

nueces, ¥ ooocingr hasta que se forme un casemelo

Iviano, Retisar las nueces con un enedor ¥ dejar

que se enfrien en una superficie aceitada

10 Para servir, aflofar el resorte v separar la base del
mealce, Decorar el gltean con las almendras v
avellanas acaramelacas y las manzanas,

Eximo Acri-Duice
Eas fevets, onginalments del pexesho principsdo de
Mitmaea, s irspins en b eleganchs radicioral de la e
na frnoes Incospon o aehor del Cointredi, o Beor de
naranfa agridulce que hace la familia Colmeau &1 An-
gers, en el valle del Lodre, en Francis, cesde 1849

il il il il . i o . . . . . . . . . . . . . o . . .
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Fostres: Batidos Esponjosos
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BAVAROIS AU GINGEMBRE
CREMA Bavara DE JENGIBRE

INGREDIENTES

B pewrciones
Tl dle grnger cnle
2 cuchargedas o wermelada o didoe de jegibre coladn
F ey
5y e azvicar
F planchag de pelating, m-rn:;ﬁ:d.-:s Ve ﬂgm_,ﬁ'h
Akl die crema hatida
25tk de falect de groselias
F encharada de Neor de jergibe Sofacinnall
A peinchis ole gelarinag, remogados ov g g

Para b base esionioss timoese
A bigerog
L e aEicar
Gk e aartnu certeida
Para el almitver de jengibre

ANy e cenircar

Gl ale g

A ccharadas de rods de fengibne cortada e dados

PREPARACION

1 Hacer la base cspongosa Genoese: poner los
hueves v el axbcar en un reciplente sobre wna
ol com agua hirviendo a I'ue:u:} lentes, ¥ batir
hucsta ques ba mezcls esté espesa, ¥ se fome una
esrely cmndo se levante o batidor, Retirar ¢
S{gLr Fratendn hast oue la mercln eé Fria.

£ Incorporar oon movirdenio envolvente o hanna,
lseges echair b megcls en una placa para homear
Frada con papel que ne se pegee, Emparcir b
supericie, ¥ cocinar en homo precalentado a
PEIAC durante 10 minutos, o hasta que estié e
al tacio, Dejar enfriar,

3 Hacer el almibar de jengibre: mezclar el azidcar v
il agrua en una olla Yy [aner a hervir, revohleicndo
pant distlver el sz, Agregar el jengibre
comtacdo e dados ¥ cocinar o luego lento dusimte
I 1/2 hora o hasta que ¢l jengibre se hva
abrillantado. Escusrir, seservar tanto el almiltuar
como of jengibre,

4 Hervir el ginger ale hast que se reduzoe a Ia
mitad. Agregar la mermelida de jengibre v la
TR Palrle: ched almibeir de 'r|:1'|gﬂ1n-_ Guardar =)
resdey desl almibr,

§ En un recipiente, batir las yemas con of azicar
hasta que estén espesas. Agregar la mezcla de
engibre, v colocar ¢ reciplente en un bain marke
Lo wsar un hervidor dohle). Cocinar, revolbviendo,
hasta que la preparncon de jengibre esté o
suficientemente espesa como para cubeic la puarie
de atris de una cuchara de madera,

6 Escurrir 3 planchas de gelatna, v desretr en b
preparacion calieate de pengibee. Dejar enfriar.
Inoorpaorar com movimienteo envolvente b erema
hanida juneoe con res cuanos del jengibee
abwrillancada, Dhegar a un bl

T Cuando lo base esté frin, cortar 2 tiras de 100m.,
Calentar ln jaben de grosellas hasia ques apenas se
derrita. v extendera soboe una de las tins de
s Colbocar b otra tira encima. Costar el
sanchaich en bastones de tmm de ancho. Calocar
loes bastones alrededor del costade de un molde
de resorte de 25%cm de diimetro de modo que o
cubimn con profijdad; las lineas de jalea deben
mirar hacia afuera.

8 Corar 2 circubos del resto de la torta que cubman
la base del maolde de resore. Humedecer los
clrculos con un poco del almbar de jengitne
mezclado con leor de jengiline (2 s usal Poner
wno e bos ciecubos en el fonde del molde,
haciéndalo entrar dentro de la FIIII'HIJ e bastones,

9 Llenar ef meolde con la preparacion de jengibie.
Colocar ¢ segundo circulo cncima y peescr
con suavidad, Enfriar hasta que e=é hechao.

10 Poner a hervir @ resto del almibar de '.‘:ﬂgjl‘_lt‘{'.
escurrir las 3 planchas de gelating, ¥ demretidas
e el abmdlxar [nr.'v::lr[.u:lr.l.r el restry ched |r113,|h1'1_-=
abeillantade, Dejar enfriar ligeramente, lwego wsar
para dar brilles 3l bavarois veriéndolo por encima
¥ emparciando b superficie. Enfriar en o
refrigerador hasta que esié Arme. Retrar o
costado del molde de resorie para servir.

SAROR ORIENTAL

H jengibre o3 ura planm hedsices perenne, que se en-
oonimaba originalmenie en Asia. Sos neomas, o mices b
ternincas, oy perfumadas, se usan mucho en toda & oo
ona asiibica, y iz de jengibee abrillenisda e una con-
Tt mary popalar.

En las oocinas ooclidenmles, o jengibee se usa peinci-
palmenie en posipes, aunque la creciente popularidsd de
ks plaes orsmales hace que csda ver se ko wilioe en

EJ Enrvarces, o crems tivemm, e ung meech o bass de
hueva, frie. & la gue s ke agregan crema batida v gelarng
derretida. Bl sabor aronsiton del engiboe da a esie posine
U CaracteTisticn muy panicular.
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GATEAU DE CHOCOLATE Y COINTREAU

Chocolate

ComMo Hacer PLAQUETTES DE CHOCOLATE

Lais destmaciones de
chedate ¢hin a hos posines
UL LGOS [Ely sofisticado v
I CvD. Se poEslen creld
TIUCEES DOCmus Usiadio ki
misma oriicd, e las
plaguettes (recringubo)
suelen ser lis mids fhcilies
s vez g s ba dominad
el ark:, s pueden inberntar
Crvalkes o ciiciskes e
chaoadate, usirkio un
pretacks o higooches o O

A=EHLA

1

PRl com pig cpachyirg

e madenT Bk i el P

L1

Prrarir of chocnlmls om

1w bain marie

Expifrver pm frocs

W

2 Furar wina rieg de Fom
vla® Dol e o Bp Dexg
Cog Chornile aerneiioka
Exgfriar beniol goe et firmme

Cr Cadetpiets, covdar oof

cheacoare on [ I'|u'|l||. T

Iraggpes gneiar of by ale b

*********************-!----..-------l
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Paatros

Chocvalate

E e e e e e e e A e A A A e W A o A

INGREDIENTES

8 provciones
TRg de aricar
Tewhrad et agiaa
2 cecharadas de Coarminedtn
Aty dir cascang die maranta abrilaniooa
F50e de chocolate cobeniuna
Inc‘.r.-:rh e ik :m-:‘ﬁudm fera alircrarar
mraessg e chocndate foer abjod

Para la forta de chacolale Gemoa

I56g de merzapdn
4 5p e azicar impealpable o for
5 haerrs sepadredie
g ale capean w9 i
A0 de ficnlke die e
I encharada de azticar

Mousse DE CHOCOLATE

Fsta oo s fraede hacer por sepeivddeo § senr
COMRG POSTIE ST, 0 fusedhe (RCorfxiarse o L geleds
de choeolale, coma on Skt meceha. 5 s L s sola,

eiffadlir s oo de Colvirean e quae e dé un sabor

ek e,

*
8 prorciones
# 2% di choookafe comin, coftaon ¢n ks

& Gl ole mrcenidegueilion
# 2 yeweas # A clsras

# A5 de anicar

PREPARACION

1 Hacer ln tora Genoa: meecr junios el ML Y
el azicar impalpable, luego agregar las yemas
Cernir junios el aiean, ka harina, v la féoula de
pepa. Agregar @ la mezcla de mazapdn. Batir las
claras com ¢l azicar hasta lommar un merengue, e
incorposar con movimlento envolvente a la
ezl

2 Colocar la mezcla en un molde de toma coadrado
de Hem de lada, cubsento con paped que no se
pegue v enmaniecady. Cocinar en el hormo
precabentado a 170°C durante 35 munutos. Enfrear

3 Mezclar el azicr v el agus en una olla y poner a
hervir, revedvienda para disolver el asicar. Retiras
clel fusegp, enfriar, v agregar e Comtneale.

4 Picar |a chscara de naranja abrillanada en wna
procesadosa de aliomemtos v ablandarla con un
poco del almibar,

§ Comar la tora horzontalmenie en 3 CaIpas i;|.|,u:|E:1.
Humedecerlas con el almibar de Caintrean.

B Armar el giteau: comenzar con una capa de torta,
esparcir ciscara de naranja abrillangada v cubrir
con la mousse de chocodaie, Repetic con ol cipa
e 1oita, ciscara de narania abrillantada, ¥ mousse,
v terrinar el giteau com la dliima capa de torta,
Culrir la pane superior v los costados con misusse
de chocolate y dejar para que se afinme. 5 e
posible, dejar ¢l gitean en el refrigerador duermnie
la noche antes de servir, para que fos sabores se
COrquezcan,

T Com el choeodate cobertur, bacer las plaquenes de
chocolate Cver pdging 1180

B Justo antes de servis, presionar las plaquettes
atrededar de los costados de la torta, Como
altermativa, comar b toma en porciones individuales
y decorar con las plaguenies como se muesira.
Terminar [a o con los pétalos de msa que se
han confitado (sumergirlos en claa de huevo
baticks, huege en asior, v luego defarkos secar).

Derretr o chooolme en un recipiente enoun hain
riaarie. Retivar del agua callente ¢ incorporar ka
manteguilla hasta que 2e hava derretido, luego
Agregar las vermus Batr kag cliras con el azbear hases
formar un merengue, luego incorponar oon
monvimienio envolvenle g la mezcla de chocokare.
Asepgurarse de gque el merengue esié completamens
incorponedo, per no mezclar de meEs, o la mousse
perderd volumsen,

P GUSTO NO SURGE POR AZAR: SE NECESITA LINA
LARGA Y LABORIOSA TAREA PARA CONSEGUTRLO, Y

Sir_joshua Reynolds (17231750
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FEUILLE D'AUTOMNE

GaTEAU DE MERENGUE ¥ CHOCOLATE

INGREDIENTES

5 prorciomnes

Para of merengue de alnrendvas
Ty dle almendres molidas
Toniy de azvicar tmpalpablefinaelor, cevnids
3 12 cucharadas de feche
7 claras
S50 de azicar

P la monsse de chooolale
I'5080 e chocolate commtin, SOrTaaa @R g
2500 de manifegieifia
4 breeus separeicos
450 e aETicar

Para la decrracion
Sie de chocolale coberfirg
5§ caachernadas de aceile vegiteal

PREPARACION

1 Hacer el merengue de almendras: mezclar juntos
las almendras, ¢ amicar impalpable v ki leche
Banir las clars de hoevo con el aicar hasta que
Formen un merengue, luego inconporar oon
mivimienio emwvalvente a la meeclka de almencdras.

2 Poner la mresecla en una manga con pico liso. En
placas para homear forradas con papel que no se
pegue, formar tres cireudos de 23cm de didimetro.
Cocimar en horne precilentado a 130°C durnte
1 1/2 hova. Daejar enfriar.

#F Hacer la mousse; derreti el chovolate enown
recipienie colpcack en um Beade e (oo usar un
hervidor dioble), Retirar dhel agua caliente. Agregar
kx mantegquilla y revolver hasta que se haya
derreticdo, lwegn inconponiir s yemas, Batir ks
claras con el azicar hasea formar un mereTge
QErEET, con movimiento envolvenle, la mewcla.
Cresjar en un lugar fresoo

4 Colocar uno de las circulos de merengue en el
fomcles de un molde de resone die 250m e
didmetro, Agregar suficiente mousse de chocolae
como para lenar lomitad del molde. Colocar ot
circulo de merengue encima v cubwir con ba mitad
de lo que queda de moesse, Colocar of tercer
circulo de merengue y cubrir con Lo que festa de
pnoisse, Emparejar la superficie v tpar el costado
del ghvean,

§ Preparar la decoracion: derretir of chocolate
cobertura en un recipdente colocado en un Bair
i, luego incorporar o aceite, Verter el
chocolate sobee una superficie de marmol o una
handeja para bosno frin. Empaneiar, v dejar que se
emirie ligeramenie,

6 Raspar el chocolate formando “cigarrillos™ o
pequetios abanicos con un ouchilk paleta.

7 Abrir el molde v separar la base del costadeo,
Decorar 1o parte superioe v bos lados del giteau
con bos “clgamilbes” o peguetos abankoos de
chocolate.

TARTELETTES CHAUDES
AU CHOCOLAT

TARTALETAS CALIENTES DE CHOCOLATE
com PERAS ¥ SALSA DE PISTACHO

INGREDIENTES

1} prorciowes
I 780 e chocolale colwriur
756y ale mrarieguatile adicndas
ke e carcan ewn podin
6 heeers, SiaTradog
A ol rvicer
Tk peveks, coacielers e almibear, e serie
alpnene fiskachos pricadnos, fara deconar

Para la mezcla de fristachos
250l e beche

! vadn de vainila, separada

3 e
451 de aricar
2 cricharadas de axicar
T cwcharada de peasta de pistachor, o pistachos becios
Jriré en 1 ncEsa ol silismenions
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Paatres Chocolate
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FPREFARACION

= CREME BRULEE AU
1 Ernamantecar ¢ ineerior de 10 moldes de wamaletss
die 7, %0m de diimetro ¥ 4om de profundidadd, CI’ID{:UIAT

luego cubrir con harina,
2 Hacer las araletas de chooolate: romper 2| l:__,'ju-_'_'-..t.q. DE CH{}CG[_.&.TE CON LN
chocolabe en trozos v derretido en un recipiente BECUBRIMIENTO DE CARAMELD

caalocadi en un bafn e, Fetinr del agua
caliente v agregar la mamtequilla y el cacan.
Revrsdvesr hasia rjube Fesrmme 1w s [eLrei.
3 Hatir las YA Cran Ilﬁg el ol Basla gjuie =L 10 porcioues
cspesis. Agregar a la meacla de chocolabe 2%0mi de Toche
revolver husta que esté parego, Batir las claras con
el reseo del azicar hasta fonmar un merengue, e
ECOrparaT, o movimienio envalvente, a la

INGREDIENTES

4 vainas de varnidla, sefworadas
150 de chocolale comiin o codwrinm, cortaudn ea frozns

mezcla de chooalane. }U-"w

& Dividir en das la mercla de chocolae entre los 150g de anlcar
moddes preparados, lendncdolos solo hasa la Pkl de crema
l““du".l f-i.l'l.'il'liir en l'h:'ll'l.'h:'l F'ﬁ'uh'l'll.ﬂih) i ITﬂ-ﬂ{_ :Fiql'k“ﬂ':li'{'dr rrcrnerinl Balsdrieled mmﬂ'l’r
churente 10 minutos. Degar endriar,

§ Hacer b prepancion de pestacho: pomer | leche FREFPARACIOMN
en una alld com s vaina de vainilla v dejar benir, e .
Retirar del fwego, tapar, v dejar que se aromatice 1 P'o0er la leche en una alla con la vainilla y dejar
el e b ) hervir. Beetivar del fuego, tapar, y dejar que se

aromeatice durante 15 menums.
2 Poner el chovolate en un recipiente. Yolver a
calentar I leche v colada solbre ol chocolate.

& Valver a calentar lu leche. En un recipiente, batir
laz venms oon el artcar hasia cjue (oL WEETE T HE
Verter un poco de la leche caliente, revohdendo

constantemente, Colocar exta preparacion en |a Revolver hasta que formen una mezcla pareja.

leche que quesdd en b alla y cocinar suivemente, # B un secipiente separado, batir las yemas il el

sin defar de revolver, hasta que esté sicar hasla gque se espesen. Agregar la meecl de

suficientemente espesa para cube la parte de arcis '_'+""'"MEIL"E':"I-""E'" r'-::_[“i i i haaya

e una cuchara, Colar 2 un recipiente ¢ incorporar O B LR L i,

la crema v ka pasta de pistachos. Cubrir la 4 Con un cuchartn, pasar la mezcla de chacolate a

superficie con un trozo de papel que no se pegue maldes pequenos, .ﬁ..:'-:1rr|r.|d.':r ] rruH-I:I-E: enun

hiimeds v defar enfriar. Iartrr marie, v echar suliciente agua Iria par cubsie
la ritad che lews mmaoldes.

7 Agregar ol resto de la meada de chocolate a los ey
ﬂﬁldﬂ de manera que queden completamente 3 Colocar el bain marie en homo precalentado a
lbenos. Cocinar durante 15 minutos meés, o hasta 130°C y cocinar durnie 30 minulos o hasti que
e Lix iraleria sebn Bachas. - Rerlrar de foa eaté firme. Dejar enfriar antes de acammelar b
rilcdes. parte superion. )

8 Mientms tanto, esoermir las peras y conardas en 6 '_-“E'“"'-‘l;'-'-“ el azdcar I'II-‘F,:; sabre los l1lil"-|'l{|:~"-5'-im
rexlams, Acomocbicls alrededos del borde de cada m‘mdé]ur;;‘ijﬂ j':l-g? ¥ parci. Lo F:.]a del
plato, dejando que ks rodajas se superpongan un e chel. UL 3 WA, X (AR CETCE POSIDEC O3
pota. fuegn, hasa que el axicar se dermita v se

9 En el centro de los platos individuakes, colocar 1a acaramele. Dicjar enfriar unos minutos antex de
crema de pistachos. Acomodar una tamaleta de scrvir, pam que sl cermielo se vueha crocante.

chocolate caliente encima. Servir las aaletas
ﬁru':lw wesdlias con pi.-ﬂ:u.-l:h.-:u |1-i.-|.'ud|.:-ea

CHOCOLATE

" “ Los gmnos de camo feron usidos por primera ves por
los azieas en una bebiln que lanebwn “chocolail®.

Cugnido la bebida s imnoduje en Fumpa, o fue bien e

dibida, Sin conbmigpe, cundo se o que ol propicds-

, .~ dis afrodisiacs, skt una sipids populardad
z \ Hay muschas vasolaces de chooslate: amasgo, cobermura,

qumim, fon leche y blanoo

E chorolse cobemrara no condene mis ingredienses
que manieguilla de ccee y exdpienies sSlidos del camo,
For o tanto, tiene an sbor iy comhandents ¥ ana lei-
M Moy chemies o8 pedecis pm e on b oocina

e o e e s S .
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Posires: Choux
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CORAZONES DE MAsA CON CREMA ESPESA DE VAINILLA

Como COMPLETAR 105 CORAZONES DE Masa

La decoraciin s un ane
subpethvey, este va siln un
gjemnpba de como haoer una
Base de masa. Dar a b masa
iFd lorms e cormzon
enfarie la asociackbn oon el
aitei e hay en el tiulo de
la receta. Mbs raclicorsl el
arreghky Saimi-Horeet: b

CPEME S8 CTHEHTR T Lifig

manga ¥ oon elbe s hace un o - cacban Hercer 1em reborde fare i ind fetroced. pbiedanr dos
anillo. Lisewo s hacen bl _? codrr I st @l Gl sebrxckoediv chpd Bk o 3 broroles o o omiome
de mas gue s celocan en la AR | ReCeT of extromes el gy dle fs corzones ok e el Coig st Bntico
parie SUPHTEN I LR e perra elfe e posdn Yo 2acns IIiI:'i'-'?"'I.'-I"I:"

regulares e caird
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Fastres:

Choux
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INGREDIENTES

12 prciores
125 de azticar
20y dle groseiles comarillas
ailgreas boins oo memia
el commeies, ok deconar

v s ol cezircar iripatipable e for

Para [a pwile brisée
¥y aler harina
iﬂﬁ de manteaguilia
T cucharadita de sai
I15g de azticar
7 142 heeeve, baticlos Para mesclar
25wl b egria

Parer b nraga de clouy
250l de agua
1 ceecharadita de sal
I cnpchradita de aricar
150g de barina
4 bueros, ms T beueso Bobido, pang dar belio

Para la cvime ¢ bilogst
179 de aridcar

5 12 encharadas de agea

F drwrns sepearading
2500 ale leche
1 cucharadita de exevcta de vaimila
g de anidcdr
15y die Berfrice
15 de focrla de waiz
2 planchas de gelating, remiclas o agii frio

GROSFLLAS AMARILLAS

Esmas exdticas grosellas amarillas, o veces contcilas como
pirysalis, no sdlo crean una alsetiva deonmmcin cuando se
las sumerge en carameks (o chacalale desretidnd, sing que
adenis tienen un sbor deficioso. Cusnido estin msduras,
w1 sahor sromdtko yopanzanbe pusdle Sgnegar un gL
iy persral @ bns posires. L grosella esti cubieta con
brjas die texmirs de papel que puede pelarse Bcilmente
degancky a la vista la fnam brillame.

_ PREPARACION

1 Hacer la peite brisée (ver pegina 1520, Estirar |a
misa en una supedicie ligeramente enharinada ¥
cortar en 12 cosazones, cada uno de 7.5cm de
seccitn. Colocar en una placa para homo. Dejar a
it ke,

2 Hacer la masa de choux (ver pdgina 1520

3 Completar los corazones {ver pagina 1220

d Cocinar los comazones en homeo precalentado
170°C durante unos 20 minwos, o hasta gque estén
ligeramente dosados. Dejr enfriar.

& Hacer la créme chiboust: combinar ] azicar v el
A ENuna ol ¥ pEEneT A Ivervir du:-.spa:ln.
revolviendo pan diselver el azicar, Hervir o 115°C
sespiin un enndrmeino de azdcar, sin revolver,
Mientrms tante, batir las claras a punto de mieve,
Agregar el almibar a las clarms en un chorre
conumun, revolvienco constanbemeTile. Seguir
revolviendo hasta que ef metengue esaé fieme,
Dhejar a un costack,

& En otra ofla, poner a hervir b beche con la vaanilla
En un recipients, batir s yermas v ol azdcar hasta
quie csién espesas, Agregar b harina v la fécula de
mekiz ¥ revolver para mezclar, Verter un poco de ks
leche hirviendo, revolviends constantemente.
Colocsr esa mezcla en la leche que quedd en la
olla, v cocimar, revolviendo, hasta que es1e espesa,
Hetirar del fuego.

7 Escurnr |3 gelatina y derretic en la owezcla calicnie
DCrejar enfriar. Agregar com movimsento emvalvents
el merengue. Con una cuchara, colocar la oréme
chiboust en los corazones de masa v enfriar hasta
Cjue sl firme.

8 Mieatras tanio, demretir |3 mitad del aslr en una
oilla che hase pesads hasta que se haga un canmelo
doracls, Retirar la ofla del feego v sumengir las
grosellas amarillas en el caramelo. Defar que se
enfrien en una superficie aceitada.

O Espolvorear la pare superior de los cofazones con
| resto del axicar v colocar bajo el grill caliene
hasta que el axicar se derrita ¥ 50 acaramele,
Decorar con las groselias amarillas, las hojas de
miemita v ks grosellas comunes, Espolvorear con el

ardear impalpahle

- - . e . . . . . il il o i e e e i il il i i i il i
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Cilassario
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Croguette Crmpuets Meack salads o duloe onsda com una
ralsi ewnpsa ¢ integrada on poguenas fommas, En generl
etk cubicras oon hoevo ¥ pan milado y s frien o s
beameean

Crofite Fan conado en mekags o otras Tomus, i, wsido
1 oo,

Crofiton Peguero dado de pam frito, fosiado o bomesdo
En general sesirve con s

Cucleira Parisicnne de papas nolsetbe Instrumemo
oortar mekin v obroes alimentos en forma de pequenes
bailitas.

Cochdlle para filetear Cuchillo l.‘|-£|,|ndl.l. wsrecho v
flexide, usado en genenil para hacer Fletes de pescado,
Coerno de la abundancia Trompene de o mot on lrimos,
Tste honge silvesire tiene un somhaco delgado v ondulads,
color maretn grisdoes v icaira o cuern. Su salor
conuredente complementa muy bicn a los animakes de G
Dacquoise Mererpue de almendms en general de forma
circulas, wsado enne capas de odros mgredientes pare hacer
ung et de mefengue

Dasboes Tngredicries coadks en cobos del mismo tama o

Dariode Pegqueno molde de forma cilindrica usado pram
comidas salsdas v dulees, Térming que minbidn s usi para
describir comidas preparadas on ese mobde.

D!ﬂ.l::r Agregar liquido a una sanén para disolver los
jugus v of sedimento que hayan quedado en s base despuds
de cocinar.

Ddgorger Sunsergir alimentos en aguea y sal o vinagre para
eliminar @fsieEas O saigie,
Demd-glace ver Glaseadks de come

Descamar Cuuiiar bos discos duncs o las escamas de la picl
de un pescado, con un descamador o con la pame de areds
e un cuchilke.

Desconchar Hetirsr los marisoos de sus conclilas
Térmano que con mds frecsencsn se agpdica a las osinas,

Desnatar Wetiear las impusezas de la supedics die wn
Tepuicdo usando una cuchara de metal,

Enlardar Colkwcar iroeos de grasa en les articulaciones de
LAME 0 aves fu@ que |8 came nn se seque

: Entrechie Cone de came anclio ¥ jugosn, oblenddo de
enire L costillas de la vaca

'hhpt Tooeo delgads de come, s die lemen o de

- pollo

- Epolvoredr Fchar hanna o azboar impalpable sobre fa
ft:ihu Redleno o picadillo,

:_h*-hllﬂ Fleoibe en franvds. Una CApie ke liirizia

vier Féoula de papa

herbes  Combinacion de heerbxis amomdtcis bien
, e gereral perel, perifollo, ceagsm, ¥ ozballin,
4 veres se agregan oiras hicrhas

gras Higado de ganso 0 pabo engordado,

Prefr Sumergr alimenios en grasa o acese bien calione a
LA 1M0PC hasta hasta que espén crocinies v domdos. La
grusa o ¢l srehe no deben oscurecerse ni ennar umao
AR,

Pricassde Témmine fmnces pam un placo de cames, en
general lemem o pollo, cocido kenemenee o salweads en
sl e crena.

Gabette Tapa delgada v redonds de masa o wta. En
general duloe. poror a veces mmbién salada, oo s de

papa
Caanache Croema pastclersa con salwor 3 clwscukare

Cambfrette Rodajas finas de papa en fomas de wadfle,
comrtaclas con ena mandoling

Gimurse Tora esponjosa genovesa, preparsda con
canixlades iguakes de huevo, hanna, aricar v manieguilla.
Girola Girolhe on Frmsts, Honge sivestre de oolor amariBo
fieeme. Tanteen hay giroks priscs, Tienen o aroma de Jos
ciimascos chabacanos, v ERisls pivarie vuancks s las
CrinGL

Glaseado de carne D ghaco on fmncés. Un caldo
concenmidn coaguladio, gies se agregs a los plaos de a
cucharadas por s inerso sebaor,

Goujonetie Trooos delgsdos de pescado, aves, o came,
sumergcdos en manieguilla o heevo v pan rallsde v fritos

Herbes de Prowenos Mescla de hierhas secas. como
tomille, romers, bagas de laurel, v alahaca, de la regein de
Prowenza en el sur de Francia

Humectar Hociar varias veoes los jugos & ki commsla salne
los irgredienes duranee b cocckn para maniencrla
himeda.

Infisddin Ligusdo caliene para reeojss Rierhes v
sabonzadones, coma ciscars de limon, clavos de olor, v
vainas der vainilla.

Jmk Carne Jus o viarede en frincés. Entre un caldo y
et glaseads on sal=wr ¥ corsistencia. Se hace o partr de b
e o quedan en las wentes all homear carne. Los jugos
A mezclan oom agua. caldo, v yino v se ks reduce pam
formar una salsa.

JubienmeJuliana  Verduras cortadas en tirs delgadas como
pahillos de fesforos,

Lameelle Verdums conadses en ores o rodagas delgadas

Linlson Mezcla de vems de ieves y crema, usada para
espesar slaas, puissdos v sopes,

Liar Comer, atar & ajustar oop hilo lo came, en especial las
aves, para que =c maergan amidss dunte la coocin.

Macerar Sumergir un ingredienie en un |||'||I.|-c‘||'|-_ oLl m:_—ml
akeohol, para ablardaro v darde sabwor,

Madeira Vino forificado con una bebida espintinsa
duranie la fermerdaciin De la isla die Madeira
Magret Filete de pechuga de pats engeordadeo
L'-'-|:r|:'l.ia||'||l.'nll: T sl [[FSTER T

Mandolina Uiensilio de madera o soem inoxidable con
ura o dos hops prard corar verduras de diversos tamaios,

Markmar [ sabor a kos alimenios con oros comdimeiios

-'-*-----'-‘-'---.'*'i'----ﬂ-'----*
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Fassires

Choux
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BATON AUX FRUITS
PUREE DE CASSIS

TromncOo RELLENO
coN CrREMA ¥ FruTas EN Cassis

INGREDIENTES
812 povciones

3 ruarmingrs pedaokaes ) conidas e SegReRios
e pedgiferen T4
Sty e frutillos fresas, conadas en milfades o croiros
ik e colwiis
2 ledrets, pefenclon y cofoioles om roslois
A gereras, S Carzo
F cucharadas de crémie de cassis

{lear de casis)

Perrer n pmarsa e chonx
Sl dle agen
123 5g v mernieeprillo
wne pizce o sl
Fig e azticar
25ig de barina
& Iridens
I Beeees Bgiilo, peare decorar

Para la crema Clvamhiily
Sl e crema
I 2% ot auznicor
crlprtay prdas de esencio oy voinillo

Para decorar
My el mcvrielasla ole diRasCO8 T INTERICaTR O
devretiala v oodocla, fearer fmier
1.2% de almendnas ostadars corfadas en fplanchedas
cilmiras ||||.!|I:pl.'|' i ek Cofciored !

PREPARACION

L Hacer la masa de choux (ver piginag 152)

2 Poner el chowx en una mumga Con un |‘|'n':|.:- ;l.l;lr.ll'ﬂe.
lisey, Foomar tres bastoness de 250m de Lirgo, uno al
Lcler ebee exiron, en wna placa para hormwear
enmantecada. Hacer 2 mds encima, scbre los
b= de los tes primesos. Plotar con buevao
batecder, ¥ cocinar en homo precalentadoe a 220°C
Uuimange 12 minuibos.

3 Reschucir ka Lesmipeniiun a 1R oo unos 15
mimLbos nes

4 Mientras mnte, mezckar s fuas prepansdas v la
crime e cassis. Dejar g un lado pars que macere

5 Hacer la crema Chantilly: batir la crema con el
azticar ¥ la vainilla hasta que esté espesa v forme
plons suaves,

6 Cuando el tronco et cocido, conarko
culdadosamente por ka mitad, v dejar o pare
SUPHETIOr 4 un costacdn, Lkenar la mitacd de abags
con b crema Clhanailly v la frua macerada, Yolver
a codocar |a parte superion, plaar con k
el de damascos/‘chalrscancs v echar por
encima los almendeas wosadas, Decorar el tronoo
con hojees de newenita, siose desen.

PROFITEROLES GLACEES
AU CHOCOLAT

PromTeErolEs coN CrEMa HELADA
DE CAFE ¥ SALSA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

i prowrcinnes

Para la crema ded chonx
I 20 cler leche
I 2wl de ages
Hhy ale miandeguiiha
airran rfzcon ale sal w obng de dsiicar
I 5ty e Bariane
d-F o
1 hirevo bantdn, fwira piniar

Para la crema belada de café
Ty e grovpos de ool afxeray modidos
I vatina de verieilla, sepwirsa
S ol fochy
00 peries e Brcs
T250 o azvicar
4 circhargans oo crema

Para la salzsa de chovolnie
Ty dle chocolale
250wl alar agna
250 di chocolate cobertnrg, cortadls omr frozos
By e meaerbegniiila

Para La crema Chamtilly
2000eef cles crowia
g e arncar
enligiinices ety ol esenicda dle veniellla

o A A A A A A A e A A A e A A A - A - A -
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Choux
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PREPARACION

1 Hucer la crema helada: poner kos granoe de calé,
ka waina de vainilla, y |2 leche en una alla ¥ dejar
hervir. Tapar. v dejar una hor, Colar y volver a
calentar.

2 En un recipiente, hatir las wemas v o aztcar hasg
fpue estin espesas. Agregar un poco de la lechs
arcanatizala v la crema, Colocar la meecka en la
beche que quedS en la olla y cocinar, revelvienda,
hasta e el suficienlenwenie EREED CUND R
cubrir i parte de atnis de una cochara. Enfriar,
lucgo congelar en una miguing par hacer hedado,

3 Hacer ka masa de choux {ver pégina 1520,
Cioloeasla en v manga con un oo liso, Hacer
bollinos de lem en una bandeja para homo
enmantecada, Pintar con huevo y cocimar en homo
precalentado a 1807 durante undaos 20 minuios.
Enfriar en un enrcjado de alambre,

& Hacer ln =salsm de chooolate: disolver el aziicar en
el agpea. Incorposar el chocolate v ka manteguilka
fearrmande: una mezcn parejl.

& Hacer L crerms 'I'.'.hu:lLiﬂj.': batir la coema oon el
azncar v la vainilla hasta que esié espest v fonme
pecies suaves,

& Partir los profitercles al medio v rellenar con el
helado, Servir con salsa de chooolate v crema
Chantilly,

PARIS-BREST

CoROMNA DE MAsSA DE CHOUX
INGREDIENTES

8 prowciones

Para o masa de chox

1260 mid el bl
10wl de apeea

1.2%0 de marteagneiila

I cucharadita de sal
I 5g ale azvicar
1500 de Fretrive

A e, v weie rcks datialo, Derg i
Ay der admeneafrens en planchyedas, pave deconer

Pora la crema fresielern
I litwro dir leche
afmungas goias de mencta de il
10} yermas de usmn

2500y ale arioar

0y el Frarivn
6dly de ficula de maiz
290 e manieegaefer

Para el profine
Mg cle aiztbcar
T alwrerad o enilerag
e oo ol azticar imipeilpatile Dopcionall

PREPARACION

1 Hacer b masa del chous (ver pdgina 1520,

2 Poner la mesa e una mamga con un pico de
2 %em. Hacer un antllo de masa de 230cm. Hacer
atre anillo exactamente encima de ese. Finkar oon
hueve y echar algunas planchas de almendrs por
encima, Con el redo de la masa, hacer wnos
pequeios eclairs en una bandeja para bomao v
pintar con huevo. Cocinar en omao precalentads 3
170°C dusante 20-25 minutos, o hasta que esté
hien dosado. Degar enfriar,

A Hacer la crema pasiclera: poner la leche y la
vainilla en um alk v degar hervir. Batir las yemas y
el atcar hasta quie estdn cspesas, Inoorporar la
harina v La fécula de maiz, v revalver para mezclar
Agregar un pocdo de b leche hirviendo,
revolviendo consantemente. Colocar la mescla en
el resw de ka leche que quedt en la olla y oocinar
suavemente, revobdendo, hasta gue se espese,

4 Afadir un tercio de la mamecuilla v revalver hasta
que se haya derreticlo, Yerter b crema pastelera en
uns fuente de poca profundsdad y cubnar la
superficie con papel que e se pegue Tuimechn.
Diejar enfriar,

§ Hacer el praling: derretir el agtoar en una alla,
agregar las almendras, v cocinar hasta que se
frame un caramelo Hviano, Yener en una
superficie aceitada v dejar endriar hasta que esté
tispo, Cananido esié hecho, mober hasta hacer un
pobvo en una procesadora de alimenios,

& Cuando la crema pastelers esté fria, incorporr
batiendo o resio de lo mantedguills absbndada.
Arsackic o |1|::|I'|.'|::- ke ]:u:|:ir'|é. Prwwer la coema de
praliné en une manga con un pieo en forma de
esirella.

T Com cuickiclo cortar el anillo de masa
howizomtabmemite al medio v dejar la pane superion
a un costado, Con ln manga, codocar un poco de
crema de praliné en la mitad inferior para Herar of
hueco, luego volver a eolocar Ia parte supericr,
Acomodar los éclairs como los rayos de una needa
e el cemtro y colocar con la mangs el redo de o
cremii de prallng enire bos éclairs, Espobvorear e
postre con un pooo de aetcar impalpablefina, s
s dlesea,

RuEDas DE Masa |

Lo Frarsceses son chilistas crmustasias, ¥ | agsados ca-
mrem anual que une Paris ¥ Bres, en B oosta stlinics al
none de Francia, es un hiso enoel afe depotive En
1301, un pasielers emprendedor, cuyo negocio estaha al
horde il cirouo de o corem, oed un psiel grande
con Jorma de naeda, rellene con una crema gon sabor a
m;wmmmdm
ﬂ#mumﬂﬂﬁmmd&ﬂm. Una varamnie,
Sgien-Honone, rellena con.oema Chantily, odicba tam-
it L Fmmeossa casrera Paris-Mioe

T X

-
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Posires: Helados v Sorbetes
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COUPE AUX TroOIS GLACEES

HELADO DE VAINILLA, FRUTILLA/FRESA
v PISTACHO EN TAZONES EN FORMA DE TULIPAN

La crema de painilla, o creme anglaise er francés, e de lejos e medas versdtil de todas las salsas
puara posires. Esta mezcla de leche, yemas, y vainilla forma la base del belado. Se pueden aviadir
distirtos sabores para variar: en este caso, frutillas fresas y pistachos complementan a la vatetila.

INGREDIENTES PREPARACION
i prorcioames 1 Hacer li crema de vainilla (ver abajod, Retirar del
sl de lecbe fummggen, anisdir b crema v dejar enfriar, Dividic ka
2 cuscharadites do stoncia de patiitia crarm en res panes peakes. Conggelar un tercio
I del bedado de vainilla en una miguina para hacer
2%0p &Fﬁﬁmr bl hasta que esté hecha,
: 2 Para el helsdo de fruillas fresas, agregar el pure
00l de crema de fnillas v las frutillas coradas a ot tercio de D
P el betado de frutilla fresa crema, Conpelar come el belado de vainilla,
1500 e fraatiflas fresas, bochas purd y coladgas 3 Fara of helado de pisacho, agregar ka pasta de
a5 pistacho v kos pistachos picades al resto de la
rog die fruillas ey crema, fnn::rrp-lﬁur el colormne, s se desea.
FPara el belado de fristacbs Comgelar como ¢l helade de vainilla,
T e pasta ae pisiacho, o piseckos bechos pred en 4 Mieriras oo, preparar la decorncian: derretis ef
it procesrdong de alienios chocolate en un recipiente en un bairt mane Lo en
458 dle pistachos, apenas picados un h-"“:{d;r t'*flﬂ- revebviend lul-w que esti
: ; . , AT irar uegre, sumergir lis
wernars godees ol codorgile P alimesdos perde Dofsciomal b/ frcaus, 3 e énfiine &0 papal o
Para decorar aclherente.
Ty de chocolate, corteds en trozos & Calocar kos meones on forma de tulipsn en plaos
250 o frerillas frowes enteras individuales. Poner una porcicn de cacka hetado en
4 irEones e forma de el (e gt 1271 cacla mean. Decorar con las frutillas fresas

p— cubierias de chocalate v la menta,

s Bejdas ae oremia

Como HACER 1A CREMA DE VAINILLA

Es smportante oo hervir la
CTema und vex que se han
agregada ke huevos, pues
e comares Revolver
meecka ingpedind que se
queemr, La vaindks ex el sabwar
maie Conedln, P el caffe, ol
Chosnlane v el FH.H'.IC"!‘.? Ll ]
ipumabmenne delickosns.

_‘

e

Echar by il ol G o] I FHA e

e Lo dociwe v dal

verdille, ¥ ohedr @ raw loc e colaie sodre by Parsiel (R SIS,
coafiade. St lag s ool mezcha e by barie basta revoliiends stemfre. Extard
azdcar hasia que formen une que st oamibines. Valver a Pt gl o alelo dife s
ezl e 3 fedlika craoar o Ly ol sarea on le cuchara,
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Postres: Helados y Sorbetes
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TAzONES EN FORMA DE TULIPAN

+ B0y de markeguiia ablandeada » 90y e azvicar Biatkr la mantequilla hasta que esté cremosa. Agregar
impaalpablefinagfor e 2 clanes, liperamenie hatidas ¢l amicar impalpable, las claras, la vaindlla, v la
% 75p de haring, cermida hurissa, ¥ hatir hasia gue formen una mezcl pansa
I cicharadite de esencia de patnille Dejar que la prepariciin sepose 3 minutos
» G de almrendres en planchuelas fopclonal) Erumantecar abundantemente 4 moldes para brioches
v una bandes frirs homa. Poner cucharadas grandes
— g — — —— de b mezcly en la bandeja para homo eimantecada

Emparejr la masa Foemando circulos. 5i se desea,
presionar algunas almendris alrededor del borde de
bos ciroudos. Cocinar en bomo precalentado a 20000
churamte 4-5 mibmibns, o hasta que estén dorados. Usar
una espadiula para redrar los circulos vy presionar
r.'tr:-|r|:_|.rrbﬁ'|lq= dhenira de bos meldes para Firioches,
colecando oo molde adentro, Dejar enbriar 30
seguncos, luegn desmoddar v dejar enfriar por

E+++++++-ﬂ-++-&-&+-ﬁ-*+*++++-i-+---l-
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Fostres

Helados ¥y Sorbeies

*****#***********

SORBET AU VOUVRAY ET
Poires CARAMELISEES

SORBETE DE VINO BLANCOD
co PERAS AROMATIZADAS AL CARAMELO

INGREDIENTES
12 provciones

Parea f sorbete de Voweray
FAky e cREvICAr
FN il ol cngnr
I Bl e wtens Ve Wery Ao & SUmald-8000
i cuecharday de Cogric
g d 2 Hinones o 2 Rl
| coreharada de vaiz de jesgibne ratlada en of momes

Para las peras ol coramio
£ gy pretnides o 12 e, pelpdas ¥ sin sewitlas
o a4 Jimores
N e i
Feecherrados iy aricar
{ cricharada de esbecias miolidas, como canela,
.|:l‘7|.ﬁr.l:""" arrly, it Rl P AT (L ol

Para decovar
By ol mienia freica
e frars Qo peigina L300

PREPARACION

1 Hacer el sorbete: combinar el azicar y el agua en
una olla y poner a hervir lentamente, revobviendao
para derreir ¢l azmicar. Agregar todos bos dermis
ingredientes. Retirar del fuego y dejar enfrizar.
I.Zlm.m.-l.u:' la mezcla en wnd maguina s heaoer
ttucho hasta oue esté hecho,

2 Mienuras tante, cortar una rodaj fina de la base de
cada pera, de modo que se queden de ple sin
peoblemas, Cubris las peras con jugo e lirmdn
pard mmpedi ln decoloracion

3 Poner Lis peras en uni |1|.:|q_'u para heormen con la
mied, el azicar, las especias ¥ el resto del jugo de
liméin. Cocinar en el homo precalentado a 220°C
durante 10 minutos, o lasia que ks peras estén
tiermnas. Humedecer las peras con el liguido cada
[HI4{ 6N

4 Retirar las pers con una espumeaders y mantenes
tibias, Reducir el liguido hasta foomar uma salsa,

8§ Colocar las peras tibias en el centro de platos
individuales ¥ echar un poco de salsa alrededor
Diecorar con las hojas de menta v bos peties fours,
si e desea, v servir oon el sorbete,

— B - ——
I SORBETE

Las peimeras foomas e oA heladkos 3¢ Griginaron en
Chifel. Lo meescadenes las inbrodujersn o Persin v Ambia,
v buegn en ol Los chefs de Le Cordon Bleu han cresd
cse horbet au Veuyray, Bvlane § chispeante, i el
gourmand oo de s sihsl. Besedo en el sobsts en
bugar del poostumbrads helids, oo contiens al yenms de
hue=va, ni crema. Fn poocones pogueis, pusde sorviese
entre kn entrada v o plato principal de una cena formal,
L] |Enpear e Fﬂlﬂlh.l

GLACE AUX TRUFFES

Herano ne TRUFAS

INGREDIENTES

& provciones
o prefas Perigord (fumgi) peguienias
1 firro gle feche
T painen de padiilla, separea
10 yarviiaes
275g de axiicar
142 cuchardita de oporio

PREPARACION

1 Poner las trufas, ka keche, v ko vainilla en una olla ¥
defar hervie. Retirar del fuego, tpar la olla, v dejai
a un lado para que incremense € sabor duranie
1% minuios. Colar, guardar tanto las tufas como b
leche aromatizada.

2 Batir kas yemas de huevo y el aelicar hast que
eslin espesas, Agregar un poco de leche
aromatizicds, hatkwlo consantemente. Colocar en
i Jeche que quedt en la olla, y cocinar
suavemente, revohviendo, hasta gque la preparacion
patd sufcienementle espesa coma pars cwhnr |
pane de atris de una cuchar de madera, Retirar
del fuegn v dejar enfriar

3 Plcar lns trufas v agregardas a la preparcian oon el
oot

4 Congelar en una mégquina par hacer helado hasm
que esté hecho, Servir en pedqueciias pesciones,

-'---‘-**************#*+*‘****

124




FPostres: Helados v Sorbeles
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MiLLy LA FORET

SORBETE DE CHOCOLATE
CON SALSA DE CHOCOLATE

INGREDIENTRS

8-10} poreiones

Para el sorbet de chocolalie
Ml e et
2y el grricar
Tiddy de glecose
{ Fp de cocas en poluo
1My cler chogolale comin, cortado e frros

Ppres b salee de clhoonkate
Tl e g
450 ele @ziicar fofcinrmal
Tl el coacan o Pl
Tiwdmi de cremea
Jilg de chocolgie compip, cortado en fmons

Pera decarar
atlmeractas cortaslas y rostadas

s ele wrerda fresca

PREPARACION

1 Hacer o sorbete: combinar 73ml de agua, 100y
de azicar v la glucees enoune ofla v poner 1 hervie
sugvements, revolviendo parn disolver el amicar,

2 En otra olla, poner el sesto del agua v el azicar a
hervir, revobvienda cada mnio,

3 Mezclar kos almibares e mcarporar de o poco el
cacan en pofvo,

4 Demetlr el chocolate, luego pasark por un coladaor
firser. Agregar ¢l chocolate derretide a ko mescla de
cacai v revolver bien, Defar enfriar, luego congelar
en i mdquina para hacer helado hasta que esie
hwecho,

§ Hacer ka salsa de chocolale: poner el agua 1 bervis
con el azdcar, si se desen. De a poco agregar el
cacan en palvo, revolviendo constniemenie.
Incorprar b crema, Derreter el choeolate on un
frim meerrie (ooun hervidor doble) ¢ incorporaro a
(P15

6 Poner las porcikones de sorbele en copas para
postres, echar encima b sl v les abmensdrs
tostadas, Decorar con hajas de memita,

[ Festiv E Mo

Los chefs de Le Condon Bleu creanon este sofwie e
chovolate para Soni Brkicl que ha mepicads s mods y |
la decomciin franoesas oon Sus creacksies. Lina cena en
su bomenaje s llevé a calo en Milly L Fords, v ol pos |
tre Ueva el nombre de cfla OCasain

TRUFFES (GLACEES
A LA CANNELLE

Truras HELADAS DE CHOCOLATE
v CANFLA

INGREDIENTES
B prorciomes

cercalr €1 ol cerriicdo

Para ef belado de coneln
Sexnnd e lecibe
2 rermuas oe caneda
0 e
Ty eler erzdicar

Para el gawache
250l de cremra
458 de apicar
2380g e chocolate comin, ficade

PREPARACION

1 Hacer el helado: poner la leche v la camela en una
alla, dejar beervir. Retirar del fuego, wpar la ofla y
dejar a un lado paea que adquiera mis sabor
durante 15 minwtos.

2 En un reciplente, batie las vemas v el asbear hasta
que estén cspesas. Verier un poco de la leche
caliente, hatiends comstantersente. Colocar la
mezcln en o resto de la bkeche en la olla ¥ cocinar
1 Fuego lenlo, revelviendo odo o tempo, hasia
que la preparacicn edé suficientensenle espesa
para cubrir b pane de atsis de und cuchara de
mudera, Pasar [a prepamcion o un recipiente 2
triviés de un colador, v defar enfriar por completo,

3 Drejr aoun lado un poco de la prepamcion para
servit comno saksa, Congelar el reso en wna
mdjudna para hacer belado hasta que esté hecho.

4 Usar una cuchara para helado, v acer bokis de
aproximadaments & cm de dEimetro. Acomodardas
en una bandeia para bomo en wim sola capa ¥
congelarlas host que estén been firmes.

& Hacer el ganache: Calentar b crema con ol azbear,
revalvienddo LT disclver. Vemer ba crema calienbe
sobre el chooolue picado y revolver hasta que se
haya derreticlo v se Fomme una mezcla pareja.
Enfriar hasta que quede apenas tibio

& sumerglr s bolas de helado en el ganache liguido
cubwitndoles por complete. Luego pasarls por
cacan en palvo.

T Codocar en ol centro de plaios individuales un
poco die ka preparscion de canela, Colocar 2.0 3
trufas encima v servir de inmesdiao,

P —————————— . e e
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Paarres: Petits Fours
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MACARONS CAFE

AIMENDRADOS DE CAFE

INGREDIENTES

para airededor de 60
125 de almordras molidas
iy dir axvicar impealpatde) e o
150 de claras de eevo, baridas g psfo de fivee
150 de azvicar
! carcharadita de exiracio de cafd

Perra el ganache
ToORTAS F-?':HJNJ{?EAH DE PISTACHO F 142 cucharadas de crema
45 de chocpaie comin, pioado

FINANCIER PISTACHE

INGHEDIENTES

. i 100 PREPAHACION
Praiva alvededor ==

12%0 de almendras molidas 1 Hacer el poreche hervie la crema, verter sobre
T30 de axticar tmpalpabic fina flor el chocolate y revelver hasta que formen una
1258 dle harina PrEParacion pureg.

2 Mezclar suavemenie odos los obros ingredientes
v colocar la mercla e una manga para formar
circubos peguefios v parejos sobre una bandeja
para homo enmantecida, Cocinar en hoeno

2500y ale claras de e, baiidas a frenie obe wicoe
290 die mamleguitle devreiiaa hasta ascurecerse, ¥
Jresala por colalor

k.

Al e peiviat ole pistacl precabentado a 170°C durante 15 minuics. Dejar
enfriar.
PREPARACION 3 Con bos almendrackos, formor un sandwich

unido por el ganache.

i

S S-S S ———— e T T T

1 Enpamtecar v enfriar algunos moldes redondgos
predjuerios.

2 Mezclar suavermnente wodos [os ingredienies ¥
lbemar todos los moldes que permita la masa, 1 ¥ ANNE

3 Cocmar &n homo precalemado a 200°C duranke DLCHEbbE c S ll'E
10 mineos, Thejar enfriar,

OvALOS DE CANELA
INGREDIENTES

TuUIlLES AU THE e i e 30

1 75g de almeidvas mlidas
1 75g e ariicar imwaimhle
43 e barina, cerniida
i 75 de claras de eevo, baildas a peoafo de e

-h*****—**‘.‘_**"“.“.‘"****'—'

Bizcocurmos DeLcanos DE TE

INGREDIENTES

jrava alrededor de 50 g ok e reguilla dermedida
Miig ale 86, Fuaoveelecicle en 4 clcharaalas de I ciichanada de canela molica
el bfrederaks Sy de chacolate commin, derretido
Mg e crzvicerr opvriperiafina flor I cucharrade dir puisio ol frroine
iy eilet st dveilas e chocolade (ver ixiging §I8) parg decorar
T dir edmendrers pricaudas
125 de mantequilla, derretida basta oscurecerse, ¥ PEEPARACION
e 1 Mezclar las almendras molidas, el szicar, la
PREPARACION harina, ks cliras, la mantequilla derretida v la
caneia
1 Mezclar todos los ingredsentes v dejar descansar 2 Colocar la mezclk en una manga ¥ bormar
charante 1 hoaa dnvalos de 2om de kargo sobre una bandejs prara
2 Colocar pegpuenas cucharadas de la mezcla en hormso enmantecads. Cocinar en hoemo
urs bandeja para homo enmantecaca. Aplasta precaleniado a 17070 duranie 10-12 minuios.
v i en horno precalemado a 18000 [rejar enfriar,
charunte 5 minutos o hasta que estén docadas 3 Mezclar el chocodate ¥ €l praline ¥ usar para
Restirar las tejuckas v dejar reposar enoun palo de urdr bos petits fowrs de a tes. Terminar con
amazar weeitado paras que adquieran su Forma. fvalos de chocodate

FrUp-ua_——_—— O kR N
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TECNIC_AS

Ex necoesario afoerider il corifurio de Wonicas culimarias biicas para
poder dominar ¢f arie de la cocina francesa. En las pagings siguientes, los
fnstructones de Le Cordon Bleu dewuestran estas téomicas de um modo
ol e segriir @ dio o8 Haso
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Térnieas: Yerduras

B S e . e . |
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TECNICAS PARA VERDURAS

Las verduras contadas prolijementie en rodafas, dados, mirgpoix, o fultana o sélo 5@ cocingn en formea
[paareia, sino que fncen atrdciivas cuando s las sime. Parg mejores meullados, ciuando s corlan verdinas
en rodajas o dados o cuando se pican, bay que usar un cuchillo de cocirero grande y blen afilado

Como CORTAR LA CEBOLLA EN RODAJAS

L&t cebwpllas a2 coimen &n
rligis de dferente ancho,
megriiny o s que s bes
qudeTa clar. Pacdken cormanse
enteras o anillios ard s,
poir la mitad er eexckagas fanas
AN R ieEda ikl pard
dlar el ingpee fnal a una
ensalada o para usar en
chisien Sopm de Celwlla

Francesa. (Ver pigna 2595 Pedsr fa godla y

HECTar kox extremis,
Elmeineir i eafy, ek an
I calba.

Cnrtoar fo cedsathr af

i, ol o larego, 1
o cadka il oo @l
crare Mercda afsdin sofer prT
saphler pedra picar,

L reidz 3 corrar coda
wridbidel @l reciels haesdar
alcazar fa raiz

3 Sontener el extremo ok

CORTAR LAS CEBOLLAS Y LAS CEBOLLITAS ECHALOTES EN DADOS

Las vobollan so cortan en
dadion. [xirs skl oo T s
e pusssclos, camoelas, ¥
sopas. Fl mmaso de los
dadne depende de b receta
pueden ir de pegquedos a
prandes. Las cebholos

e haloes, ?rl.'[h.".'ll.h?- 201 s
SPFCTHNRS 81 OR MevErin, e
corian oxachinneTile iH-'“l e
las gxdollis CoRTqHES

Cndocar bes anlndes de

el crur of poete
Biacky atuin 1 bacer parioe
cortes ool il o
ks bacia b rals (vt
P T

CoMO PELAR ¥ Prcar EL AJo

e ™

Hay ko it ek [ pecar I "
el ap, ol pramens 5 ool un 4
cuchalks, ¢ segundo gom und
prens para g Sise usa ld
prensa, € ojo quoedas méis
flrer v roy tenudnd b, peero
s percderd muches apa Paor ko
Ny, ©8 Mokl gHcato i

M

I Neperrar fos diente de
o, edievariao b calwra
PHYE COR L'l'lﬂﬂi;HI.

e e L T T

peiFlos cortes serticalr,
wia portedr o ETeeim o i
FilE,

Fiar rdfiwees, coariser i
3 vl af dnmesds. S a0
e froazoe mds fegeedion,
Eea g oo, oo L
FRCL T Oscii e o o
crchilo

Pedar ol ajo p disshaicorss

el b cdscarn. Picark
by Eepmpnbes gpaae Bt et OOH
audi ek ook,

Prosiveiar caka divraie
2 oo e e ol chac il
e ot Febo ho .iph.l.hw
e e ol o G

e ———_——— k. kR R e e e e il
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TEenicas

Verduras

i =

i il ol ol i . il o i o i o e i S

Como QuiTar EL CENTRO Y LAS SEMILLAS ¥ PICAR LOs PIMIENTOS

Sempre |..I'!.' que gudtar las =
stk y el gerime e s
parnieTEOs arbes o ugar, S
k= parecks decfar enigros, o
rntas o picar, sepim la

reveta, Tambain ¢ os pocde
pedar anes o prepanas. Fafa
elk, hay que oaardos en el
grill callerse hasia gue se les
wscmrezca b ciscar defarlos
enfrar un paco v luego

it K e Cnrtar v ot P

I grafterr o cowden dif
pinwie. Lo partirio af
metion @ b favpo. Keaspar para
o Vo g e sty 1 covietr
das ringr bl

Como Hacer UN MIREPOTX

El MENCPEAK 8 una mezch o
werchiras conadas o Chicks
grasudes. Las venduras goe se
ulizan, en canciickes

I!JliJll..'\- soin: xanaboria,
cebolle, apio v puero. Se usa
para dar sabor o calidos 5
oonsHTimds, § mmbien e
AErega 4 Mamns e came: para

aumenbir ol by de ks

nrtar Len nrmabania

Wit AP ol S

liggickes el pocwdn. Tawma 5o

1

Frcurtar ki cegmafons ¥ faegn
cortar d o Liepo, aa imsns
BT e graferey daion
R, ow o fiws s sp
cpidkivial il

navinhe ol Do de
Léwis-Mirepois spuss o cpeo

en ¢l siglo XN

JULIANA DE VERDURAS

Las pims de veriras del
v O padillos che

Il s [haman fdinme on
Iranofs Dna mwcech J¢
diferemtes vierduns, oomo
PUTTTE, mrahorias, §y

wipallioss calalgicitas ahinasma

Hva grma

devE

accHTpa amienon. b e

apallins se pelan
parcialmentie antes de oonar,
Lo jullzna se vesl aum et

-
ool My pasraivarod o
I [FETS oW FITATOE Tefninfe.
el gfaie i perdlirss: ge
asterien e snive fa rabile

Eoiiir L SHALGARS a
Jrivienic sobine s
LT i [HiCars, Dresinaler SO
JSirmeza p corlar a ko bargo on

Hirras

I
| -

Codocarr kos frozos wwo af
.2 Bl g P | AR o
coatearrtos @ fo krmo en Mo e
anchv parsin. A estas i s
fony comaen coem hdilonneis

el i pvreirarn o B

irarpo ew modajies ben
ks, gradcaragh o chacirilic cowm
kng alesvas aliblako

Ciwtar bas firts de
frmienic ail draver
ez g, Coeiriruar
icands 5 s desran e

il Pargvediog

Sestar laz fras ow wna

il corTariEs of Preas,
Formrnelc: olaclos. Meyselir exto
Eewkod coid b SEhia e
Peidr 1120 p e oirice

-
g —

[ T R T PR

5 solare oivE ) cortar @ ko

Ebrgpe gert firpas fpan, eyl e
A freredar alef conchilin.

- - -
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Los alimenios s dejan un Genpo varable en un escabeche
peira qque el sabor s acrecienie. Al nsarinamse s alimengos
tamilain se vuebien mas ternos, mis blandos y se corservan
s lictnpo

Masa delgada Masa del grosor del papel becha con harina
¥ apaa. Populsr en Buropa ded Bse v Greci

Mechar Inseras peqienons oeis de grasa en la cime par
ftenera hilmcsla muieniras s oowina.

Mecha Gens de cefdn o de bcno comada en tes y usid
para dar sal=i 3 sogas ¥ guisados

Mesenterio Membrn delgabs sureada die un enjamibee de
s que sajeta el esttmago de un animal. Bl mesenterio de
cerdo ex ol mds comiin. Con frecucicia se ko wsa
“mankeneer urida la came rellena

Mignon Tambin conocido come Rlet mignon o toumecks
Lin hife redonde v pequedn, conado de una tajada de cirme
tiemia.

Motk Flaio covipsdo con mucha kentitad.

Mirepasin Lleva o nomibve del Dugue e Dofvis-Miirepais,
mighs XVIIL Mezcla de verduras comacdas en dados, que
confiene en partcs ipuales sanalwia, cebolla, apio, ¥
puctid, Useda en mwichas recetas francesas pan rakear
waharr che obmos ingredienies.

Molde con resorbe Mokle de mestal paca tofas que e
i base que picde despresdense del costado. Lhil pars
desmnoddar tomas v postres Blamsdos o frigiles,

Molde pars Charlone  Mdde profundo de aluminis con
ko b ligeramente olticuns. En genersl tene deos asis
qac ayixkan o chesmoldar

Mollejas Ris en francts. Las glindukes dod Gimo alrecdedhon
del cuclio v el corein Las molleas vicunas som las que se
s emcibeneran com s facildad,

Mortero uiensbie antiguo ussibo para moler o hacer pare
ingredienies. Consise en un freciplentes (mesterod v un
unersilic posacs (man de morereh pan TcHeE

Mousse de higado Mousse de foie en franoés. Un
ingredicene blando, semejnte al pate. que se compn
conmerCEmCTe.

Mogsscline Mousse dulce o silida que contier: una gran
progerckon die crema

MupscHna Tela blancs un enco ohierta, ssada para colar
irgiodl e ndes,

Mage vor Coun haaillon

Parisienmne Roiseme Verdura o s cofada on frma de
fnadita usardor una cuchara Parissenne.

Paupictic Troen delgado de came o pescado envucio
alrededor de um relleno o de mousseline, enollado, v

x-q:-;|,|1|_rJ-:||:| oy vina harca o i|:|||.1|1-ri e madera Tl
cowkimas.

Pelar Quiar kx pled o la clscara o wna Fuita o una vepRira
usaneln un cuchillls preguesiic o un gk de verdurs

Fimidcnta Mignonette Cranos de pamienta binc o negs
aperias el

Pistou Sabsa hecha con aps pisado, slhahaca, ¥ aceire de
oliva o manbeca. 5S¢ pucden agregas (omalcs.

Funio de bola  Axicar ¥ almilar herddos Tosa 1 APC en
1N fermennelnn para azicr. B ocse purio se (ol ung
bidlilla Firme v exible cuando s huirede o alowbxir en g
hielada.

Quptre-fploes/ Cuatro especias Mercks de pimicnta
mclicl, muess moscada, davo de olor v canela, wekda con
frecuencia comn comdimenlo par aves o animales de caza

Quecnelle Guarnickn de forma oval, Isecha
tradicionalmente de momsselive de pescadn, Ahom s reflerd
g cualgqiier comuida gue 52 Sive con fesemn de dwvalo

Reduclr Hesvir un lguido en una olla sin tpar para que
evapore v prodhuecs un sabor mis concentmdo.

Refrescar Enfriar ingredienies con mpide:
sumergsirndiolos en agua hebwks, para interrumpdr el
proceso de coecitn

Resudar Cocinar verdurs, como pueros y cebaollas, a
Fiego lens hase oue se ablanden con su propio vaporn.

Rouille Sal=a caposa de color oscuar, hecha con pamienons 19
colorados, papsis, vaccie de oliva, servida traslicionalmente | B
e bouillabaizse i

Roux Mezcls de manteguills ¥ hariro, usda come
empesanie. Puede ser blanca, dorada o revn, segan el
nicenpn de coccion de la rmneguilla,

Rugpcts o ricubd, noquesie en francds ¥ nucola en italian.
Hierba para ensakada con un gusto picanie distintivo,

sauter/Salicar Cocinar o dorar alinseniod 5 fuegn fuene en F
mantequilks 0 acete, o en uns mezcla de ambes.

Sellar Freir un ingrediente a fuego fuers hasts que los
horcles se bavan afirmad para sellar dentro s jugrs.
Setn Cépe en francts v parcini on italiano. Hongo silvesre
e un sombipero maretn redonde: ¥ oun talle grocsa que se
ersancha en b base. Cuando e o Gocina, es muy s cn
salwaf ¥ siave en fexira

Soupgon Cintidad muy pegquenia de un ingredicnic

Slpreme/Suprema Pechigs de polio sn piiel que ters
wumicls un poco ded bueso did ala,

Terrina Molde sectngular o redorsdn hecho dhe porcciang,
vidrlo o menl enlozsdo. Usado con frecuencia para dar
fomma a jeités

Tormear Cocar las verduras en foema de clinero,
wradicionalmenty con sicte lados,

Togrvedos También conockdoe como filet magron. Troeo
redondi die carme, comadn del centrao del filete.

Tureen Kecgiene grande con wna lapga en formsa de
il pan servir soqs

Vinagre balsdmico Vinagre de sshor dulee hecho 2 panie
e la fermentacidn benta Jde uvas, ariuncho de Modena, al
none de lalia.

Vinaigeette Aderezn usado cominmienie con ensibadas. En
wemeral comsisie en accive, vinage ¥ cosnd i

- -
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Téenlcas: Yerdaras
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Como LiMpiak ¥ CORTAR LOs HONGOS

Hay que eleger hongos firmes
¥ OQUE N0 esET BRCTE, R
quee e wengan podasis
marackss Las |'l||'1.;.!-
culipvndos somlines deben
limtgriarse cod cuidacda oon
foalbs e |'u.En.'| mofacdas, en
luggas chir Bivagse, pongue
pherden la comsidencia con
mucha fcilidad

s,

Fptna ek ks Fecortes para
dolfekn, sopwas o eellmog

Como TorwEsar HoNGOs

Liod Frorijos TONMEsios son
uma devorscEn elegante para
cualuaer fpkar, Pard
prepararke se meoils un
ouchillo afiladas v an poeo de
privcica. La clave es ser g
de hacer girar el homgo
misnires 2o hace girr «l
cuchdls, La Tojma e esrella

jrareia, de crrribea bacia
ainaga.

on la paric supesor del = ra e n‘.-“ [— ]
I o6 an opcicnal que [ —— T —— Sequir Becienadis camaiss
agregn un efecto decorativo un cichillo de peder barta quie foda &

conrtnd 6 Bowsgn superficie ey Boaga enid

wiaareriemde i ligemo
simgeale, b g cara’
ademder o comning oy sommisrerrs
bacia ol borde

Como TORNEAR ALCAUCILES/ ALCACHOFAS

Lo albcmucilesabcichofas _l
peeden cocimese e o,

COnTicE BT fbd TerTYRCE,
S prr o5 PO el
powrddin THerno Cjue 514
b et del abcavcil.
Hay cue usas sim Eevimbeneo
de sierma de arriba hacia abajo
oom el cuchallo, korrsando
lenturmente el

el Cortar nina

superficie oy mived ev la fatrte
srpwi dol bongn

abcaucil/alcachofa pan

Crartarr @ Lenll il
limdnar todas las hojas

aicararctlanlo bl v s
frviser fcared adirainnar fookas saus
Siirras. Crlocar e
alaucibalomobafa de costiado
¥ el Praeii suaferor e
das taiers, e palover ok i
cortalr eiRgiea parte el
COFELTTRL

Aniws e pasir, s homrgas

sibiestner ol v
sekrccionadog, ceitiaekal o
davarckas, segdn of grado de
seCirelia g bt

Lisvar fiw frorda aled
crachillo farra prwsicorar
b formmu de rpa extredla de 5
0 6 pririas on o oot okl
s brern, Frobgr conm frago v
i fawnd Gl da
drcodoracicn.

Livenirar ioclas Ly beas

RTINS, MO &
mpalicle grie & aldnEY CeTar
f coro st de bogesy g @
coratrn dled oot imbcachun,
Mpﬁrﬂuuﬂ.ﬁﬂ
Recorwr foodas fay dreas perdle

AECEIFT (U dREEATRR &N A
Pitsir

Inmediplampile frodar
3 of afraucilalcachalu
corl urd il de e pann
irpediv la decoicracion
e en dgiea hirdeao
curramle 15 N0 mfaio
Rarirere L parte pilos gue
recuibve o corgin

. I e e e i i I el ol i il il il
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Técnicas: Verduras
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VERDURAS PARISIENNE

Esta ¢5 uma kewma de preparar
verdluras para

acrnmnpaiamienlo quee &N
reincEio s0lo s wst oon las
papas, pern mmbidn se
poeden comar asi oros
Ingredientss como los
mapalliioscalabacims, los
pepines ¥ os melones.,

Treriir e dresrureng Craasiclo la Poliia s baya
Jezng cortar boliias de compketaco, Felirer cen
metor ofe Srmano medtaso en coeiihadko ef el p oolocar
I pudper e by percliona il bt em aon recifsenie.
Svwrmigar com Cieipleoko nirp
BT

Como TORNEAR LAS VERDURAS DE ForMa TUBULAR ¥ REDONDA

La= verchems iomeadas son
uana marca distinttva de la
ooing clésica franeesa.
Tradicionalmeente tenen shete
lackos, peTes 510 FHS £8
esencial en b meedids en gue
et verdura 1engs una forma
peridia de barril o de
aceinara, y wxlas engan un
tamark: uniforme. Los
mpalliics calabacitas, ke

im0 fresam
ke, s pepinos, o peraioras fibnkares, comg
apaoreihe s pdpas, telos Jeds prametbanrieds i fon

s Mwresan el mesimo rischo M!Hﬂ'ﬂﬂ?'fﬂﬁ]hl:ﬂﬂ.ﬁ'lbl!}‘ﬂ
mgd, Comenzar cordnpokis o
o e SO

e il e, ol ol il il i il ol il i ol ol o e o o o o e o .

Codocanr cadka dmzo con HMrecortar iwis ko hordes
ol wowite Pvaur anbwa Jreararicigrickss ¢ pelar die
SR AT BT e o arriha hacta afao on o

e ol frona g b farge Frifricn morimieie cann
Joar ol enitarad e CusTe A1 6

demursiardn avcha, Segnir o o cewla
sruen ki e die ww *
terrril barcidmelodo girar
Hperamente deguids de 4

vl parie




Técnicas: Yerduras
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TOMATES CONCASSEES

Los wwmnaes pelados, sin
semilas v proalos, o Kamaies
COHMCEASTATS, B LIAAT (X
o ce machues maliis
gucickes y Ao, Tamen o=
o ok usld Conmn

T paEiansenmn. Es
ImeHaianic I.'.-t'_l{il [ERf R I E
firmrees v irscluros —&2 &0
demasiado blanckos s
desharin ol pelarios,

Cod fdl cracliis aikack B s osiebes ol Eoedirar for forertes cor
Lina vez que se hayan I quitar a bos Jomithes of 2 apiea hiretendo duranie 3 1 4l PLGETE
1 pelada v picado, deben cemimy, Dnepo derkos puelia 3 26530 seuiclon, hida give b sueengirins o agrae ik pavd
usarse basmroe ripico, & no Boacadie: bait Eride i £ Baid [l COmRiEROR @ SeEararse. s 8 cogc i

comenzrin a perher pas o
U fexitara y o sms0r

Bl ifpmmdnug Tonmsles | ¢ TS _?
doncassies mmhen puede Jr
rebififas 4 tirds O pomebe

E ek et s 5 Ciaocr das meitaoes ok e Lo fivvae s feomigalp
I'|I-1'|ur|'|_l\ feifrectiis dnmwate gl.-ll:nrumr Ll ! Pl ,I'-'ll'lir l'|"ﬁ'ﬂ.'
coatirios @ froaves pore Lo i pivare con & cote hacia Sy clielon, giiderniaks COR
iraat, g-;‘nrfu"'lju-c sobvr pn bt ¢ CorTariaes onl nes bt of crachilo cov s
Coudppedir Prard sdirs s iocos alvigiver fiinlaados

laz sl

Como Picar HIERBAS FRESCAS

Las hierixis [iescas |:u:'l.||.':'| -.3'

pcarse vEmandor ury cuchidks de
CORETHETGY, §F UM EhEn st
ur cuchilio cur com s
marggos. 5 =2 pican grinde
cantidades de hieftzis Inescas
8 TTRCHDT USSIr Lane

proscesachiera o idemie e

RN T che mi Fh.ll‘"ﬁ

Chitar dos i ofer s ; ' Picarr bies Bievivs el I
taifas de Ly Merba 3 Farpiae e el
ifakarias o na danbka fwir pand o cchilo ow pin

icr EROTE Tl G R

BouQuer GARNI

El bempgncl gearni €8 i amikr
e hierbsas anoediicas, oomo
Funas e laueel |Jl:'|'|.|:|.
romern, ¥ inmilo, algunas
vieres ermvoelas en boge de
poerra y atadas oom un ks . |
Siempine s retira al fnal de b
OO
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TéCficas

Pescados v Mariscos
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TECNICAS PARA PESCADOS
Y MARISCOS

Hay muchas Wocicas invincadas on la preparaciin de marizoos, o vale o pena
aprenderlas pava wo desperdiciarios. Un cuchilio peera osfrag § ot Peira bacer filetes son

Bidrits FRLeriones fuirg of cocinero consagraco a fos frivtos de mar

CoMO LIMPIAR OSTRAS Y ALMEJAS

Las ¢alras i las almicjas
pucdhen prepacisse gl vagpaor,
ntan, o hervidhs, v con
frecuwsencla se las siee crudas
en [a miad inferior de su
conchilla. Ese procean
reouiere clerma PraTicd antes
de oomerear, quikar modo e
Peiro i b algsis de la
ersichilla, pero o ex
Precesano frobarlas o ponclas

[caladiae el

I Serterar Iy conrcbifln
kot a e asiv
FeTETe qJ‘warJ.ur:l'wn.l'u il
cocig, Trserar Ly s o
1T it el CaTrnas Ceven
alr la aerterdiacdn o s
vafars. Criver o cachilie fara
Jrwrrar d g s g

=

k_.

Deslizar of cwchillo af
2 draderior oo L fareie
mfweraor e & concirlily, e
ierar o Prtcinaedlo ieiscud
e Sk fa nstrn o A 2l
Netingr I habrte spufamyioer goup
ciektanks

Como PELAR ¥ DESNERVAR CAMARONES Y LANGOSTINGS

Lo Camapodies Y bos
langostinos cnuclos == pelan y
g enervan del mianon
mraks Es importanie ceticar el
el niestinal posguee al
oo ackpaiene wn agbor

AreinsG

Endvror fa coshena ket

critiaried, o Cirkildd,
ameiicr ha cdscan v ke secckin
i fa cola, & s chesea

Affofoar by carme de b
Jrearti dfenlor o b

rarchifla, dejamdo a la osren
P S g el e g
misma. Retirar ko st ole
vorrehitha que bayan caddo
solwe i agire

2 Mrrer um oo
sk a do Dtegeo ol

iyv ereter oe antreis cled camin,

RSl R Pl crac i
ATl

e culaodn, et ol
3 HETTI AR,
rrfeTentemee o e sk
A Bl g o
vermnnin gestraes ol
S AL

. e e e e o o o o o o o o e . . T T T
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TE&cnicas

Pescados v Mariscos
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CoMO PELAR ¥ HACER FILFTES DE UN PESCADO PLANO

.l.||§_|r|i_1-l: Fw_-\.l_jﬂ,lm prlanas
oy ¢l lempuades v b platip
F'“"-"'-h-" prlarse asles de et
s e filerss, Ouros,
e @l rexclaballo v el turbs,
eTRen (e ser Conados en
fiketes peimen y |uego se bes
retfirs |a piel. En esios casos,
Li= i F H T CrHTAAIOS Coumeh =
mucstr o s pascs 4,
|'|.|l_'“_l crdowsis kol TEkenes oo
Iz piel hacs abaje en la abila
e picar. Hover un pequirs
e en el extremio de la coka
para separar | il de la
camee. Sugctamdo ki ool
dedlimir B b clel cuchillo
entre la el v Lo came, hasta
que todo 2l filete gquede
pelado

ComMo QUITAR LAS ESPINAS A UN PESCADO REDONDO pARA RELLENAR

A s pescackos reschondos
o el el la caballa el
walrnneie ls tnucha se les
wuclen quinar las espinas
desde mrda, Cuando sz usa
emtn péorikcn, la carmae <
pescado se manter ntacta §
se . poede relkenar. El
pesado debe preparanss (ver
Cdwmo Preparar un Pescado
Redondo, paging 139 anies
e guaiarle las espinas.

oty et de wH
I crchills para hacer
Sikges, cowtadr & Pl Ceroa el
wntremo o i cols del
s rira .:l_.lil”g'dl"ﬁ..l S
rrielta of Pk porkar o
ot bl oren Lado,

Seaprprigdin Cod firmmera o

Extsnn o ka coda ol
Jsca, spvirar @ faed e ki
coprre d annbos badng oy
pemcaks Pl G prco de sl
i ayyeinr o swener iy
el

Ciamm em Chchiis D |
froacer il commrzar

a Ferrar b fileves, Contir of

Pemaieln phesole divrds ae ba

calwza p ¥ hacer ur

heradidrrg sigrivran L linea

rrartmirnl el Do vt i P

M midprairead of crechillo

plarn, devlizaer b buga
AR ORI TR e
ha carme 3 b Brda,
combEezanako on b cebeza v
Apwrind ek 2 LE Crela

Sopwrrer o filetd e
Dol | el far s
TR ERHAS e ke

ey of el i Wl et
rovaas P Pl CGCTAFIRE O Bliesns
grae ek ey
wcibriclin

TireaFmprnbo slesale il

wvalarred clal Py,
cortar siguends o e
columm hida o et de
da ool con R clobilo har

cowialr Tleres, (VO ainieesar frar

crmprein of femraida

Ciow la i lef
canctilic, gffoger e carae

-

el gianin kaokos def bues, con
cridadvado de o adnmevr of

ekl

Ciwrtare doz filkes

cheyacians del mismc
ot ar praehd e Dok
royetir o prasna =8 et do
o oo e Lod Pradesor
il Lesarse e ek, S
i vl

Cnetar fa colum e desde

i ol heegler dar oo
yesareo e G Reinar of
Fradesa CoR ks comden s ool
egtcimigage, Lidr fabielan pane
Ftfrar oo far esprlnos
Praraesiias

|
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Téecnicas: Pescados y Mariscos
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ComMo PREPARAR UN PESCADO REDONDO ¥ CORTARLO EN TAJADAS

Cuando se prepara un
rescack redlomida, deben
eliminarse ks aletas, la=
escamas, las Branguias ¥
combenicks del cstdimago Una
vaseehad e peaciuks gramdes
sl cortarse en tagckis
Lira rapmd de Jem & ancher
w4 ileal para bacerda a la
marktia, frita, hervkE o al
homee. La came de la cnla
puede hacerse filere, y usarse
pars hacer uma moesse de
pescadks, o oocinarse del
mi=mo mado que las mjsdas

Como QuiTar 1as EnTRARAS, HACER FILETES ¥ PELAR UN PESCA

A los pescados pequefios se
bes pueden quitar las entrafas
o travis de las branguias,
P los comenidos del
eslfEmagn o pescados s
Arandes, coenn ¢ salmade que
M ENUEHTA @, HEmen g
ser retrados a ireves del
esitmago. Dominar el ane de
hacer filetes de un pescado
mechordo como e describe en

bow prsos 3-3 ascpura goe se
desprdicie yra minama
cantidbd de cirme

[ TRTr] |:.|hl|r| T8 e,
2 cortar @ o largo a iy
aliraral cle b colleone ok
s, avale detrds e
cirhern sty by ool
Mataanimay o cnchdlio aide v Lol
curm o coliwomnm ¥ okesiinanio
Jumito a bor heescs. Corare of
_|"|.I'|'J.|' gt s grelir

30 e Ixer e fiferery ;

CociHa, crarar kax alvks
e arem v daokess dle fn ool
L contarr bis alens de @
[Nanga oo b Dairde de oddeds
vy P:':'nhl'ﬁ.

I iy bEs ascanatas ool
Pemcailn {visos J-2
arviha). Corfar a b largs ka
i cled Py, Afogr ks
coReridng o exiiemego 1
ATTRRCArCE,

P .

Dar |mT|';1 ol P, ¥
rerinar o seguirdo filene
kel s moso:

Sujetar fa cola def

Pescatclie v lentiper G
ey aled crechiio comire Ie
i { Codtaialo fo Mok Covear
Jormvibale ) ey retirerr b el
Beyerir v o ol fTlete

Soapar fay prcarmas
Petsidiedns b fuarna ok
atreds ole pin crecillio de

ot dlisieke b cod Bvasra
kat cotheza. Tamingdn s praede
¥ dd i e CarasanoF

B ractgrar of Peticedts byijo of
chaorro ol agrer fria

Ciordar of pescado o)
‘3 FrrRAnE o Afdedids Pereas
Soglr com fodn of fascadie
gt quee ba ool g dvage

drmasiadn Pogerta fang
Sy gl fefetlie

e e e e . . . o e e . B e e R e
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Térnlcas: Aves ¥ Animales de Caza
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TECNICAS PARA AVES Y
ANIMALES DE CAZA

*

Aves e ol tdrmine gendrico para referirse a pollos, patas y pavos, que ban sido crigdos para comer. Las
PBCTTiCES quee siguen se relacionan con eslas aves, pern lambien fuieden usarse con aees salpajes e s
cazan. El congjo es wn miembro de la femilio ‘peluda” de los animeales de caza,

COMO ATAR UN AVE

ALE N 2 S a3 VInos
propdsios: derm b sevidad
del gnimal ¥ margien: al ave
v sus jugos unicks duranne el
b gl coclifn. Tamssen
ayudda a gpue el ave M AT
uariar FrpeTiam [, b Uit a s
v Facdit el wozado

Hcer frasar wr dido
b fo oo Ly coda
citrvakekar ok das rbis, ¥

et pern dupnrr sofee fa
P stpwrhar g fis Pratis

‘2 Extirar of bifo alrpdor

1 e gl e das ey

e i puieelend (ks

Jrepadas af crero. Par vaelia

TNl

CoMo TROZAR EL AVE EN SEIS U OCHO PIEZAS

Las aves pueden inuarss: en
#¢is o ocho phems, sain el
parmanes diel animal v ol uso
et gl queemn dar, Coandao
s ko troxs ohe ese mocks, el
hagrsin e aleks se elemirm, v
el ave sr SUPTE CF1 I e
bzoal mmano

Pt Stk IFGos: COoRRET

fots b buggias e o vk
sohip [ diapona di oo
i of alir apeeale aatheriol

Cortar ko fra gniee las

Joaires p s pechrpee
Mgpcer givar las faalier hara
Frmper i aenticrarcicn
Sairedr fad Talials.

—_—

Par ach roons
5 cartiar fis [t o b
irilded @0 e ErTicralos e
erntne o st 1 5

Covtar d fo davgo del
b aet peche oo
Ereivedy I Peaising e o siere
col fifenay frara frosdr, clitels

K cplsd dvasta @ cuello,

maisio

g

prechuga
il

ala

Fopeiar ol Bdive alfroetiondor

i Loy alws. Afar fox dos
PP DTl clsem ey ol
[

Abrir of @aw ¥ cortar of
3 e de aive con fas
pifere v tenaar. Diegrr wwli
ke wrricidiacide ae by aios

fea iy

F{ P

i
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Teécnicas: Aves ¥ Anilmales de Caza

COMOD SEPARAR LAS PECHUGAS DE PaTO

Las carmosas pechugas de
paio s [lanan sprers o
francés, Bsta idcnech para
sepsrar las pechnigas Ol pesio
ehel ave aseplira quic B mopo
cantilac o carne &¢ rerine en
cada troen. Las pechugas de
ok se pleeden separar el
Mismio ik

Cor R crchti e
aleainaesely, CorLigh Co
cn kel of Buesito de fa nwerie
A P i, ki ded 8l
extrewen ot creello o paro
Daniaarrer of Baiasir

Como DESHUESAR UNa PATA DE Pavo

Hesirar el hueso de la paa de
Un e 25 ind ECTE ey
gl prara .i|'.r||.'|'|l.|1'| L s
deslissidda o una bnlea
nabural pa elkmos ¥ es wn
troxecs prelips s coutar

ot ain cackilin pan

lgmadbienpir, covvar plasoky
L parnte ol avemifan ol da favede
s derracies ket M ol Breasins
Line PCRANEIIOE Corios ¥
vt rariides ol cac Bl prare
flojar la carme del bueso
Treatoar ol 1o atroesar
deveitedavks o carse i e

ComoO DESHUESAR UN CONEJO

Bl cviigqnn @ Uokd carme mary
porpilaer o Feandia, Es ciime
MEAErE il Nevesl
lismiechecesas durann: la

CORU L, XN 3 OO
feecuencia 56 b emosenn en
pumsilon, Aejud, ol Coresio =
deshurs prwr completo, di
meodor gue la Girne puoede
LIS £ Una DEImiree

i ton crechilio pare

1

alpshienar, Fodiear (s ARG TSR far P sl da esaicka |
ik clelanieray del corego s dos beesos de ha peliie Sefwerar of b dey pecho
coetar e o hansbros poef Ciommrarde cor enitar fa carne ok das

B n'ﬂ'lr.h_-l: b, ¥ Pyacer givr
e et T articaiackin
Dhebivesyir LI [alds clalenileias
com Clikdaado guikmrdn oo s
R e seer Posdbip

F‘-'"'*+****+********-‘r-‘r**-‘-+++-‘-

Larfar el L Jereas
2 e e ol pan, ¥
g forcer fus fotkos Pl
chietwrar la amicalacikdn de
LIFTTTFS

Eecariver abmladlor o fa
2 arriculasiin de ka e
con el ceclbillo, afogsnds con
cirlibanka Iwlal & copivee cley!
bueso, o frpbiar hasiar
bt ST ceteiierse g Som
et fimeal cher da faaia

2 o S ——

dirtdcsilaewiing de b caclira
v ka careke e v ele fne
Trpains ol s Pelicas CremEs
ailresivelor fara affedar i
coarrae ok M e b aspealdie

Canrtedr g b lArgo iew
3 Bl ol bigasro ol jpecin
¥ oo Cnfelicks arracnr ka
caree die Lr peciruga de s
confilgee. Repwtir ool aur franio

Tireer Foxkea far covrmie

heicia s para dogrr o
Praivnien g alvnlc pifaderins, O b
Bach o un cachille de
ceirany, ook @ b,
e il etk
Jerercicinr ad fimal de i ferda ¥
P ¢ .hul'g-_ﬂ'mnﬂ Fl B
ey wsavse parn dar sebor
i i el gl pdigel svalicl

=

Levermiar v qpiiier e

ermiiitas, Sepuir raspaenan @
carne de fo demudy s,
Pl ofude Tl qHINE CarH
fir by facelen wedrey
[erF Ty Caalgho
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Técpican: CArNEs
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TECNICAS PARA CARNES

Estas Momicas pueden ser levadas a cabo por un caricens, Pern es Gl saber comuo
hacerias en casa. Hay que elegiv carme que paresca v bucla fresca. Svitar ia carne gue
parece secd, Hewe un color grisdoen, o esid demasiado brimeda

Como DesGRASAR EL LoMO DE Vaca v CORTAR TOURNEDOS

- @ i i i il il il i o

B lommoy il ene/ soloyeallo s
mid= hujoso de o8 oortes de
came vacuna. Par quitade la
grasa se necesia un cochilla
afilado v an pul=o firme para
que no s piercla ringin
o Emporiants ok carme
Lirea scentny pex]ibedia de
LEITHT LK '-lJ.l CdTO L'I
miksrulo cadena poede esmr
pelhesido al lomio; debe

o o cucbilic dp

k )
retirirsein porgue =2 o (e PO r ks

s mecesns o grasa y fibnas
e ot ai donvo. Retivar of
meiienily cadad, § LEar m
R grisaay, & e desea.

eridurece @l cocinar. Los
Kairnedns suslen ser
oz oo [Setes
migmoe. Se Coftan Gl
extremo groeso Oed lomo

Como CoRTAR CARNE EN Danos

Gran vasiechd de comes de
CRITR pHiede usarse en
paisadns. Cogoie, paletm. o
mreaschs son los mis
eonstnions. Ciras camess,
ORI D TRSTE, OO, crrderos
¥ vnacks, puisien CodTaeee
chel misamia naodo

o Wy e il oy
_I COCENETD, MEcorTar fosk
L@ gravia o das (v de i
[ Eells

CoM0o GOLPEAR ESCALOPES

—_—

Frasewcir o7 crachill Badjo

la mpmbrang Warca, o
i el " g rexlina @ da
e, ArmEicEr W e nen
e da mimhrana ¥t B
que se sepwene oed bowso

>4

Cortar fip cavae comng
it idored grrg Pirets ol
mirmo archa,

Pueden comane escalopes de
e, ClfTeE O &VWES, &
irrctusive e wh lomne oo
Cver pdgire 58), Golpear |s
carme b haoe mas lierma ¥
tambsén agrarsly ¢l escaloge
et o8 Ol 8 el escalope va a
llevar retlkeno y lusgd va & ser

efirallacks

1 Cofocar fa carae e
e mine llbryntie v
polpear con o palo de smasar

Segrir podpranckn loe
carre hanta alcanzar of
esfaesTr clmivii

AR S S PRS-

3 comsenzar conr ef

AR gresn dal oo
COFTAF @ Fivkajas Briesas.
Asegerae' e bk slreckeclor oo
alles, reara mariener la forma
arame fa covokin,

e ook Hea oo

3 carme pard formar los
crabre ol fRiadd LrsiaRo

-.--‘---1---***-‘----‘-‘r***—******"""****
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lécmicas
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CoMO PREPARAR EL EXTREMO DEL CUELLD

EX exrreen ahed cucdbor de
corderns lamchs carre

' Egreen en irances, &5 urp
de las fomaes elegannes en las
ouabes s presenca e oondern
La masma décnica s wsa
cuandos se preparan dos
cimi para hacer una conona
moslizadi. Aseguarar los dos
CArTes preparados oon hiso de
oocing v rellenar & cenern g
Kl ooareed

Reevaraer Ioadat M ey

del pordern exvcopia fpor
R coal ol 0 25w Flocer
WRAEECES W I capa o Bresd
Pl T,

drtar i i ke poaisg

el corders que corecia
ol Tl |||:1'.'u!,ﬁ.|l ol Breaasics aivd
i=iraiETy

4 ol oF o Lt i
chivpking [elis ol Jas
cratilive desde b ovkas de
Sk Mg Peesled Sem

R drarF bl alrme

embre las cosiiifas.
Pl kg Fasnos conn la
et e arveds el caclidin

3 Cindncar o coralern e

crmitcicky v eor we backa

& un crcin o cociero,
rertrar of e del spdiazn

DEL CORDERO

- e A A -

e
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ENTRADAS: SOPAS

Fid i I._c‘.l'_ﬂ-llhllr“_ Lo Corglor e fresenia g sens dve Feceias de ErHWLE, ITFIs,
el v ierTnas gue refTefene tarite fa coclng treticivmal cosmo Lo riiieva
cocing fravcesa. Muchas de estas entradas son livlanas, o ligéres en france,

Jreared sctisfacer s exigencios oe s grid riels i wileriros. ONros son shaleciiss
y cuanan o ks sirve en porciomes meds atvndanies se corteierten en un pleto

prrimcipal indeced prirsn of almiverzo
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léecnicas

Caldos
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TECNICAS PARA CALDOS

- .‘. -
Los caldos sor o base de la cocing francesa, y e elemeriio claie oe fa wiayorio de s sopes,
salvets v puisalos. Se mantienen en ef vefrigerador basta 2 dias, o en el freezer asta T e,

CALDO DE PESCADO
L Digsos Obe pescwlos
Parsons coma platija,
lergruado o meduea son los
mrejones para € caldo, Hay
quie evitar los huesos de
[ttt boa acERcEDs, CoNTED
cabnalla o bacalan, Se puaeden

i ke calbmezas de pscadion,

0 s adelmery redinar poiomae

W ojos  las beranduias

INGREDIENTES

£ Sk v buesos e Pescandn
¥t ol angnany
S el ol pinn birewen wevo
I cobodi preendle, corfadia on
LT
Fihe el Bromgos, Pk e
FrEEOn g s
T2 prasas de pireisinld rogrd
TR ot g

Calno DE Polo

El caldio de Pl e gaieis o
meds versdal de exkos los
cabdos. Cuando s lace caldo
e pollo, == poede wsar el
Pl epbeno, presis de polla

o &0 Bocircas did oave

INGREDIENTES

1 podlo, de aprod maadamenie
il

TS e oviretasdy ol ovrpburns

Fewr Defgdrae 1130
5 ilvns el @i
T Fowipicede, rwterokny e ClieiT
1 eliirses oy .lr|'¢'||l'|l|-u'u.u'|n

T3 proivee e fainritbnia neanT

iR Borigraed garm

CALDO DE CARNE ¥ DE TERNERA OSCURD

Los husesos de la cane
varuma o che e s doran
1] oo con verduras
i, Juegn e Cociran
3 hacyo lengs par hsor
calcks, Pomer s osesecs en e
horr agresa color v salor al
caldks, b quee es icdead para
wrclas las salsas oo base de
CHIME

INGHEDIENTES

Flr oler Braesr e roicer o de
LTl
TS e b ke prrrdais
{ e pelgdieed 113}

I S0 pler fermratfes pomopssses
(e heigiira 1360
250w de ving Sanco soo
I crcharmda de pand e
Foat i
12 granes di
PirmicTala wogea
1 Besdaquay gerend
5 iwtros de aoma

FREFPARALCION

1 Lavar hien los hoesos de pescado. Corardos en tmozos
v ponerios en una olla grande con e resio de los

IN@reETies

2 Dear que rompa el hervor, v ooctir a fuepo keneo
charanie 20 minutos. Retirar ioda la espoama de la
'\J.I‘.'\lul'l‘il\.'n.' del caldo hirviendo
3 Mo diejar que el caldo se cocine mis de 20 minuinos o
s vorvert amargn, Colar el caldo

® 9
L ™

FEEFARACION

1 Poner o pallo en una olla come spoa fra, v dear
hervir a fusgo lenio, Colar v enjuagar of i'ul"n_ |[NTEII4S
volvier & |'H|I'||.'r||| e=n ba olla. .I".Hl'l.'lu:la' el restor de bos

ingrecdientes v dejar hervir

£ Coxinur duranie 3 horas, Retirar o espuma o la grasa
cpuer Hoia en fa superficie duranie |la coockfn

3 Retmar o polio del calde v guardar para obro wso

Colar e calca

PEEFPARACION

1 Poner ks huesos en ¢ homo calienne Jineo con el
mirepoix; edo permite gque se lbenen todos los

sabwures

Z Codocar s huesos v el mirepoix en una olla grande,
."'.Hrl":i,L.l‘l' el resta -l_h_" lis |rl-u|"q'\-|_|||_'|'|lr'~|_ L '~||_|ri|_ RIS AR

parn cubir

¥ Poner el caldo a hervir v elimings woda B oespama que
floce en la superficie. Bajar of fuego ¥ cocinar @ caldo
duranie 3 1524 horas cuania méds LETTIHE S8 CrCiTHe

el caldo s confundente ser
4 Pasar o caldo por un coledor, ¥ secar la superficie
co poallas de papel para retirar todo el’ exceso de

Erasd e Sed P il

Y ¥ T T T T E T T T T T T T E T EEE
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Tecnicas

Caldos
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CALDO DE TERNERA CLARO

El cakfo de sernera clam INGREDIENTES
chifiere del asoaro: e=n que [
Fresis no s oestan en e

Ferenay, Tostar los hoesos hace

Tl ol Brenewos de lermera
Picagios
TR e mprepady olp perdlurns
Fuer ppinags 1330
T iarns o g
S alihes it atho Priscelig
12 praneas gh farsenic gege
it Baragiras e

i el calidor ackpaicrs sn
Codor pecuroe s el ealok de
termera clarn s csencal e
los imgredienies o iengan
demasiada colos

CaLno DE PoLLo CLARIFICADO

Ester s u=a para hacer sopas
claras, prlatiras v aspics. Esm
vl o8 para cakdo de pallo
pers ¢l de came pusde
clarificarse del mizma modo

INGREDIENTES

carme de 2 peias de palln

2y de mirepoix ae cevdline
feer puging 1340
F Iormarhe CrmlcalTRbes | R
fagiaa 13460
A clase, lgeretesis e beipadoas
sl pimmirea wolida e ol
IR

2 itrox e cankai

e palip

JuGO DE CARNE

El juper dher caarne 5 ura salsa
e=pesn hecha con caldo, Es

INGREDIENTES

T gl hrvesos ol carme,
uma gruea crine un caldos v un i

wasrads die came, tanke en el termer o polic picadas

saboe comi €n b consieencia, 08 06 smirgols de serdiuras

La came vacima, B rerners, ¢ frwr fadgirar FTR)

irvcluisive e prdlo pusclen e Puneradas vl (el
L

LEdres para haceT un jugoe de

CETHE, RS 2 I a Cailekdl (R

GLASEADO DE CARNE

U glaseado de carme o demi-
wlace, e un caldo coagalada
¥ eunoertrchs gue 52 agrega

a b puow cucharsdas

INGEEDIENTES

2 S de baaew caldo o
CTe @ e feTeeTe

Cisaboiiier caidho gk carmwe o de

ave gl rechsirse @ un

plasesdky, e ol e Camee

varina es & mée popilar

FREEFARACION

1 Ponef kos huesos de lemem en una alla grande con
agua suficiente para culbsrir, deger hevr, ¥ codinar
cluramte: 10 mimsios, Colar y emjuagar o8 hoesos,

2 Volver a colocar bos huesos de rermera @ i ol
ugregar el resto de los ingredientes, ¥ dejar ervir.
Bajar &l fuesgoe v cocinar durante 34 horas. Flirmnar
tixcka la espuma o grasa que flobe e la superficie
duranie la cocciin

3 Pasar el caldo a wravés de un coladeor cubieso con
una rmselin,

FREFARACION

1 Freparar la mezck de danficacdn: mezclar lo came
dhe las pritis de polbo con el mirepoix, los anates, ¥
las clams, Condimentar con sal v pimienta,

2 Mezclar la prepancsin de clarficacion v el caldo en
una olia grande. Poner a hervir a fucgo lemo,
revdlviencdn constantemente. Cuancho ks claras
ocomiencen a solidificarse en una capa blanda en la
superficie del cikdo, dejar de revobver, Cocinar a
fuego suave durane 30-25 mimsos.

3 Con cvidado pasar o cabdo por un colador foomdio
com s muselinag, No presionar hos ik e
cueden en el colador o las impurezas regresarin al
caldes

PREFARACLION

1 Tostar los huesos y ol mirepoix en el seele en homo
caliente hasta que estén bien domados. Esourrir oo
excesn de grasa

2 Desprender los sedimentos de la fuene con suficiente
caldo oscurm para cubar los huesos v dsar U S
redurzca a la mitad. Retirar ded fuego v pasar <l jgo
te came por un codador

PREPARACION

1 Cowcinear o caldo a I'L.H.'Hi.l mediard durante 8B-10 horas,
eliminando de la supedficie wda espuma o grasa,
hasia fque el caldo se hava reducsdo 2 un jarakee
espeso. A& medida que o caldo se va reduciends, i
cumbiandno de odla

2 Hetirar del fuego v pasar por un colador

B A B B o B B B B B e e A B
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TEcnicas

Huevss
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TECNICAS PARA HUEVOS

—

Fs dificil imaginar una cocing sin buevos: se fos puede comer solns o wsr en comidiRacion
con ofros irgredientes en innumerables plais diferenies, la lisa parece no fener fin

ComMo SEPARAR UN Huevo

Fx ficil separar los buevos si —

v i la clscard, Como
alernativa, s¢ puede filrar la
clary a travis de bas diedos o
uEar un sepanickor de i
Miuchas recetas pilen lucvis
separacos en clams y yemas,
JHINT S T8 UrE (TR ]

imnporianie [T .|j||-|'|||.|rr

Ferrtir o hreeesy ow o

laigar Fads greieso on o
el ofer wom rec iinenide
Abrtrdn, v aijar quie fa clmra e
deslice

COMO SEPARAR UN HUEVO
Hiuevs Pkl

S¢ pugcen feicer Brueyos
pochds en agua, cakio o vino
El secrein pam. tener €xiln
OrEn ety Tk 9 ARresr
winagre al agua, El vinagre
hace qpue: b clira s
manben urala, v aynads a

e el Tieever ComiseTve Sk
fomma. El vnagre es
Inrecesino 5 s oo e

hiseves en calcks o vina

Prwier pakg odlar I .uj;'Tu.ul-

@ hgreir con §
chcharadas de edmagee
Romger of DIt eR R
reciiterle. Mpaledr of fuoga ¥
ol Cipbkaedn, ool &
Payerar o @ aledd Frdradeao,

Huevos Frrmos

Lo huevos frilos son un
accempafiamoento clisics
francés. Es esencial que el
acne esié bien callenie
ancks s frie, alrededor de
L C. U broso g pan
|skizvcer vieps agregaca 4l
aceie clelxe oslErse e oun
winian cisndo se shearem
b lernpealin. 1 |
i el oo -;.umkl_du:l:';'.
I ety o1 & doetie. Flegar
& cloprp sobep L yaiia Oool J
crachures e madkera

)

| oy

2 Fusar repayickas ovoes o

perriivd ol dcticd Al o
i cdncara a by ofra, fare gre
s SEpaEne & e de i clara

&I

2 Ciocimar o brieeo
clnarrirade -4 sidudos e
chan aelw estar cocivka ¥ ke
Ve STame o oo, Sl o

Bt conl M aspamaeer 1
emarrte podbuy fogellas ol Paira .

2 el i JemT onkd
Crehin T CoRcirkad o
Prucio duramie I mbrita, @
Iraskir arae enied devlio d geashi

-

Para separar un huevo con
s dedos: panir el huevo en
un ecipeenie, mmansdo &
vems oo los dedos.

E 3

im0 s disd o o
3 R, P o
Brapras faxcbd ovd WA FRCHERID
el angreaad T Baasta gree el
Fisfes Ped vl pasals _.|'|'||-|'||r1'|ll'|'|n
fevriles dlespareos e que of
Preansins ez evwdio al somr,

if

Etirear ol Bk frita
3 a i e ¥
e solr inaliis o poped
ey e e

- A - A A A - -
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Téomicas: Huewvias
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Cosmo Hacer un CREPE

#_---—---*---------—--—--—--—--—-***“*“.‘-****

1

Bl s bt ke ik s
crepes el ser ol Crepse
Sueins Cver ipna 1050
RESMIPE Un poeine ekeganne
en l\."u|.'\ll\.'l\.|.'.| CLEMRT S8 b
flambea en la mesa. ©
RECTEID W UnA mas perieca
pan orpes e defar que
repeiae ] menos i minaios
arees die usar, Psio permihe
fque Jos grinules de feoula s=
|.':l:|'|i.|1|].ll'| v prochiacan e
efect de encags cuarcha los

L IE-'ll'I."H MCOLTH N

Cialeriar wm poco de

I LT e AT TR ST e ]
£ MM ST fara cripes
FErdsidinid of soeio ¢ ooin win
cuciraron, echar mosa
.E.Il_.'rl'l'l'rl.ll' ot Petred crebirie e
hepre. Dy fmmedlfars, mclinar
L sariw o moks gqrie by biese
el ceilaertal ot dir el
e,

ComMo HacEr UnNA OMFELETTE

M ur omeeie &5 Lk

TSRS '-||1||,'.;,|'.|||'|:| &l cn Kl

coine Tranoesa. Hay res
lipros chilerenies: choddlachs,
planas, ¥ souftlis. La omelene
doblada, que se muuesim aqud
s la mis comon La camedens
doldacky pedecta debe ser
Fastaie Harkk on ¢l tnberior,
Pt e & dorada en el
exlcrior. Dm0 tes hueyos
som, on pereal, suficienies
AT e omelete par una
permna. S puede usar

mameguilla o scewe para
engras=r b sanén

2 Coctnar o cripe hasia
i commiener & hoger
Brarfrufas o kT Auiricke ¢ b
fmarckes me pwetoern liperomaenie
OECNE [Tl caicialln
Faplerted fgargr aaffonerr oo
carketaan kg borades del crde

ool B Ao, Eaadie Lo
Engeyas Com &

el AT [y el Pedenbis, 5
T ST A EA A J'l:'l'l;ﬁ«':'l'll'l'.

4 I v ok s Brigios
COMICHCER 4 COCITATSE,

clewir olp revndier baisia ge
afirren. Cioclrar Iasia g ka
Harne e clieyialid i It Derrte by
arribe fgeramerie liguids

; II. Crphesibear fa maendepaidla
o el ool ow nime sariin

et cwmaeies a fuog
ke, Bebhar kil B g
Fgerame e hatiolos

—_— |':'r.|J|I|+: Iev aanpedpdier o

ke esraiinels e rarclera o
gelpeninglo b sunicn de oo
i il P sidperriaor oy ke
ameleiie s pegrie sobve s
ARG

e pageticd o Cregar de
3 um crachillo farleia (o
frvilgir gy Havcrnin dar praslier
OO 1R e ke refka de
be weudecal, § Cox iy
Aura s WRos segnmdcs beasia
ke @ (Al e Rt
Mirerivreh? clormiade T zoo
o o fruewa de Ja sardin

¥ Revodver kox Fracens con
nivaa spukiika de M
v emirabrrios backy o centmo
Bk a® civee Cometiemoem a
cochrarsr om ko harges

Inclimar by savidw furra

e bl OrmetedTe e
doslice, doblada, sohme un
[Pierter, Asegnervarsy de grae o
et g ety

E e e o e o o o o e o e . . . R e e . . . O e e . . O e . . . e O e e o
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Técnicas: Posires
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TECNICAS PARA POSTRES

Aprender a prebarar frufas, o festar nueces, 8 bacer basiones de wiasa esporjosa ¥ a balir crema
Chantilly son aigrnos op log primerns Dacos pave dar a los postres g erminacion frofostond

CoMO PREPARAR UN ANANA/PINA

El arand/pifia puosde
prepararse de diferenoes
TS, El peimeer fose o
retirar of penacho de la parke
superke ¥ 13 Frse, Dospasts
debe mapane a ciscara ke
suftcienlemente prolandae
et prarca élimrinar hos Sofoes”

che b puilpa chel anand pia

ik bl odscarg o

sl ik, reafsieido
sk=ae fa faarte subenior @ iy
P siphdsiln i@ Clany e
ﬂﬂ_ll'il'lll'd'.

2-:’.llrh1rrlmmmi':n'ﬂ# E1F
CaAlFn a o ko, reitrar

il vl coadl Crdrto

Como PELAR ¥ CORTAR EN DADOS LAS MANZANAS

Py g B palpa e las
Frinzanas quesds expueesy al
aire, hay que rociara oon
jusger dhe Do ex pramicks on
el momenio para impedic la
dermlomciin

Tl P gl Pelne™ Caklat
srcCiim o anowd ke

e Bacer irneos die (geam!
Lrmaiia

R wR descarnsrdar de
TR IR, TR TTeE e
CERIF, THRNR AT TR s

v s pipae, Pelarld con ue

prlaalcer de pevaurns
CoMo TOSTAR NUECES

Tosar nueces sine pam que
esias desprendan todo s
sahaor, ¥ mmbién par que se
afloge |a pel de algenes opos
de ueces, pof eiempho, las
avellanas F1 almn codierikin

dhe aceive de las aueces hace
Ui s -;h;nll,:u;p,u'l'l [ ilE]
mucha facilidad, e mishs
gz hay g didlas viels
FIICTE A A Thacslan i
conirndarias muy de cero

Extander tiiia Capa ok

HIECES o7 Wk Darniieia
jPerrE barrn ¥ ool en
drio precalentacho @ TEEFL
clararaie 8 minnbor b

A st ahordas.

Fartir Iy mmanzona ol

imieldo gl Traves, p covar
hartzoontaimende e roclas.
Apsilias b velajas y cowtankas
e finms

—rnm .

P greitar la foe, [
CEAGCEr N RPeTeE

Fraxteaghay e 1w Depric ofe
corima. Frofar s g oo
o Fwriva Bunster qpe ot fried
COMTRIICT &F SEwirgrre.

Ciriphr ke Terees ol Drekpe’
jerra bacer dados del

ettt afemeviay, pieineineln gl
crchilla cor for didas
AR

—
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TeEcnicas: Posires
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: CoMO PELAR, DESCAROZAR ¥ CORTAR UN MANGO

El ANgEE T Wi CAragn
central plinn, que e bastame
dificil de uhicar v de qusar
A seguir los pasos que s
fustran ayail, descubricd una
sk exlremadamenie Ricil

Fokair &l oiaavapen olsple f Cowdorr o muampy i fo 3 Coaraarr e roskoay | rars
Jrarte superior a la largn, sepaerans e hi1s bk me e ol
fetfewiir com wn fdsdnr os Foralpo v b danlo ol gD, gulanaa con culdindo
verdiinas o sin cackilie cavnzo cenral, Tvsechar of o e bt comi o dlpvli

ik CEwTazis ST

ComMO PREPARAR LAS CASCARAS DE LOS CITRICOS

La pane ooloreada de s
cscam e ko= chiricos &3 la
parte ue contienes el aoeie y
el sabor esenciales, Ouando
== |a retirn de la froim, hay
que e ik o U o
gueden moecs e alles
hlanes que es ancsg

i R e e e e e I I i e e e e e

Fhgr pavd fkorclioor e Cracaar b s e
el Fas e cortar CalFcarrer e nrw dvhla ae
tiras ohe coscang i clivico G Coranid o R

Redirar s o oflego Blapmeo de frellame fows, psrcls am
ka prarte imterior de Lrs tieas cactiln de cocimern

CoMo CORTAR LOS CITRICOS EN (GAJOS

Este miétodo die contar los
cllrions £n gaps asegin gque
nada de b ciscara dura y
acciiosa, ef ollepo ¥ la
awrmbrand quedk: com la
Frata

} Coviar ka parte superior ¢ Nigmieredo Ly curen ae do En wH reciplenne corar
ta fase de b frata. Deiar S, graivar fa cobsco, a sranicr bagkos de aon
L it tew asmifada on wra o ollege v e piel. JTAD Petrel sancailn, Ryt cos

el ey suerficies comtadims o o
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Técnicas:

Fostres
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Como Hacer CrEMA CHANTILLY

La crema Chantdlly os uma
ergrna batich saborizada oon
umna cuscharada de aplicas
imnpal i e Tina flor v alpanas
gt de esencia de vainllla, o
ponsionalment= un boor. S
ua e mrichos postres
franceses, come charkites v
cremas bdvans, y con
frecuencia se usa para

decorar posires.
Bephir L crdvmal codi i

ianidor de mlambre o
etiririon mR WE Al
cotoca sobne aon Bt de
e, L biedie ol Prigdio
acelerid ol procese de
AR,

CoMO BATIR LAS CLaras DE HUEVO

La= claras de haevo se Ixm
hassa o essén firmas prore:
nor secss. Agregan vidumen a
muachas mezdas diferenies,
inclupendo soufflés, mousses,
W hitas, Hay que dscgurarse
de qgoe el redpiene eaé
conmpletamente libre de agaa,
EFRsa O yema anses de
coemenzar a batir, de ko

et da crema

COPR TR 4F AT,
agrir o arsicar, [ oainils,
I oo satores. Segridr
Baiiiraactis s g bos
fgrestaenardey selin bien
[ e

oumiraney, s clams no
alcamzerdin so wolusmen otal,

Crmmenzor o i

lmmlrmenie las ol
o p darisdor o oelieem e,
s A meEten i
carraar, didde b bare ol
reciplevine hacia arba, para
Permitir que ewlre 0@ e
catradictad o aive peodibie.

CoMmO RELLENAR UNa ManGa

Las mangas ¥ mas fiocs
Tacilitan <l erabajo de decoer
<O CTEMNA O EEfengue. Son
también una ahemarive para
rellenanr cosas pequeas on
liggar de usar una oschara
Cuardo s |xs wiliza, hay que
ascgurarse de que o gquede
ging denirn de la manga

Ltar of pico ew la

HRARHE | FROFCET Para
i qranele iew el fde
irpelieg g bava peralickas
ke &F ashrscka

sl ekt oleivrds

CEUNTARITCRTT &8 (R PEwinir
ol vedicrire, bacer
mrEd T circpla e s
ke con ol aniaoe
aumentar ka ovloridad de
Tk, Agwegad bisial frlacad o
& s @ik a alcanzaer sy
veliermen mckien.

Deshlerr b patrter waifteioer

ahe [ meang sobre Iy
e, farvmerando o Cussliv,
Agregar i mercla, weands
il espednida v fpad kol
condng o horde

Segeite olicraa Baska

e i crem foeme
Bicos firrmes, o hanitckor dede
alerser maprcekd Slarms Gl
& hvermvar. ¥ o bate ole mvis
L cowwisd o SiPelerd

taas cligrea estin fistas

Jerns aisir 51 e forman
picos firmes cianado se
Eeverriicr e Boilicloer. S Pl
AgTERar azicar & fas clers,
5 alomed e e
AT

Cirarneks i reasige i
Hema, retorcer o o
SRR el ik i e
aire denimy; aireier Ly manga
SUGreTREnie (ar gre ku
iz ki comilimice a fheir

il i A A A A A A A A A A A A A e i e A A e A
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Téenicas Poasicres

CoMo HAcer Bastones DE Masa ESPoONJOSA

Esos iz oo hos gallenas s
usan trchcionalmente g
torar bos moldes & Charkom,
v o Piainte salecosos
Peirs coner sodos, Pussden
haverss en moldes espronles
en fomms de dedo, o poeden
ser formados oon una manga
sobre una bandeja par
T, e S8 mkesira
FLTe

- =--ul--q--l----------+-.-+

Hawiir fas yeses cow by
welfaa el azicar basta

e espaser. Dvhe e
1era el fevarnifar of barkdor

e

o wiww . Agrrgar of oy R
srticar 5 redver a dvarie Bkt avyrsliwntle ol meeerrapiie @ s
R S0 S N merrHg e Vems, usaradD i egtvitula
Sirmes i pacirrra

Farir e clares a [ 3 Cion creldakn, IRoorfYatEr

e e e e R R R

corforar hrrhameane Py la mercla ow e
ig? Brartngd covmielna v b e b Sl Benfoores
o e de dedo en i

Isrveipa Proire Bormo
enmirriecraT ¥ emhrriradn.

sal.
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TECNICAS PARA MASAS

Muchos cocineros Hemen stiedo de ntentar bacer masas. Agui, fos insructores de Le
Cordon Blew muestran ks wbenicas para tves tipos diferentes de masa, 5i e siguen (05 fasos
correclamente, hacer masas serd un proceso fdcil,

CoMO HACER Masa DE CHOUX

Feta mzass s& usn i Erira
r_ugh;;l.,—a salidos oo duloes.
I‘h“.-j:.. wrd L omds il de
toacdns las mamams. Francowis. Se
puede agregar leche con ¢
agua, = chirmarsl i ulss
IS comsEiele Y CPeTd

INGREDIENTES
250m e agram
I e el
1 caiciratrmclita el sai
! cracharaaia o @ricar
150 e baviva coridd
o brarens

Protier &f agaa ¥ fa

LA Ak Barrde. Vo
ey afemicshacks, Seyirar ik
Nnemo, agregar f barig,
bartir cow s Slichara e
Pl

Comoy Hacer PaTe BriseE ¥ PATE SUCREE

La geiie Brisée of el
expuasaileree francds de la
masa civcknie. En general se
ks pard mrias saladas ¥
qpuiches, miemras que la
versdn duloe, la pdie senis,
s usa 00 para pasieles
thalves. Fxoepoo por el
aprvgslo de arFlicar en ] pi:llE'
sucrie, o ménwdo para haoer
=imA macd e S CTNmeEnE el
mismre L DECTeCa i
mezchar en ¢l paso 4 se lama
[rarksaps:

3

INGREDIENTES

Ky e haring cevida
Tkl ae mummtegdlie
1 e
I crcharmaiia de s
Fcunchirraditas oe aga
I crichangda o amicar
{igacival

Crearsik fa meezclo end

2 speire, irdier @ codocar
&t oller af fivege. Batir ha
mezcha Posts gre o508 s Y
Erieed STATERE, VSt Saparer sl
veelialn ol far ofla,

Frbaid d-l"J_.l'i'WI. AT
3 i fpervnd ol @ RO PoT
ez, reral e hata g i
s purresvd beilanie v s
desprendn o e cucharn e
LT crasrckn s I eania
ol led oal

-!'.;'.l.'u:ﬂr & i o
Joemng e carora. o el
CETRATL, FRRITeT il Pt el i,

ol b, e sl e egras, 5se

harce [etde sucrile, agrogar of
azticar

o fos deelos, frvsinegs

pw gy Pridedd qliier 0
rnirnn Pty fimresiste ikl ok
ol mpy. APTRREr MR Hoco de
byt o A s B SRS,

Coar ko glonlin, Irbargar
2 de Tmgreelieviies st
G s e Sorradiclo
migas. sar i fereeckior fair
impenerer o st de e
harinm.

Amesar foudin ke

drpgrevhurreles udndar Qe
Jormeen pag mezch feaneid,
J'mn'mr.u.ﬁ.l con L e ae o
i, ERRRT .-nji-ruru.l‘
nyeriod 31 ARl BITE

e e e e e e S P e e e e e e >+
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TEcmicas HI.IF
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Cosmo CUuBkir UN MolDe DE TARTA

Lo meidhes para pasiel v para
inrizs se cubren die la mi=ma
[orma, Bs imypoanie no
exlivar L fnaisgs cugacks s
culare el mokde, v enlsiar b
sl @l meneas W mirginos
antes de homear pa que o
se achigque al cocinar.

K awma suiferficie

erehiriini, oUdtmr ki
AT e R cireuio grare.
Fravvaliwr & mtiised vl

e pardo el s,

2 Eeridar & smasa com of
Tl gl grtaasaty ), oo
wareaedcy, crdacaria b of
skt Prevhoman’a on b beee
o B ook e ke

o dor dielos

5 AT et
Ly et ew o Bocerelle ol
ey, o oo e e 0m
e tveds geae

CoMo CoCivar LA Masa siv RELLENG

Esia Whonica s A0 lra
B L rviad cuassdo @l
Fellere: o necesita Cocciim ¥
W 9 CRENCERT (SN,
crmirnbo iy relleno hidsnecks
muece humecmr demassadko
masa. La pdve brisée y la piie
sucnde saelen cocinarse ul,
sohie una bandesa pam
hormer precalentacks ¥ en el
homioe a 180FC duante 10-15
IMAmIIcs

4 Frzar o pain de amasar
Al LE el et Srfuine
el mmpdole, Prpsiamaniclo feerey
elimiaanr of evcess S masa.
Prstotiar ki swsa Sacia
T Pxand anmaeiiar i
FruFr

Pimchar by hueee o fa

ey cony ks afdearten o
ward ol Culite k) sgsa
cone iy o aeleremie,
resivaiinaeo iew cowdn kb
s

Apaisoenar o Pyl

Hewvinaolo con
Jristos frifdes spcos o @rees
v asegurarse de gue ie
PTG RO ST SOTE VBT
LTI e T T e L i

5 e demea, akecormr o
Ml of bR il

wiprdierancs o agsnialanks ol
el com nm aensific o ks
il

Cicirar & muasa
advarnimly e f0
mibinitos, B gue ol becba
¥ il borely end kv, Betiror
don e Frijodes vl Dafied
Neger cocirmands § mirias
st ear orgfrias

. . . . . .

-— - - - - -+ -

e N R R R B

|
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Eniradas: Sopas

-ﬁ-‘-*—-‘--ﬁ--ﬁ-—-ﬂ--&-‘-—-ﬁ-*-&*-ﬁ-*-‘-**‘-*-ﬁ-*-ﬁr*-ﬁ-

CONSOMME DE VOLAILLE
AUX (QUENELLES

o
CONSOME DE POLLO CON QUENELLES

Aid crh s ETaEt ate ddies ol fox prererofes e ol reganriorio frangeis Wisdon. Fate comsamie &
[rirtic grlay o5 Fico on sabor, v Neva guenailes rl'q.rllh'nl'lr: comi dilicada @uarnicion Termbdin se b

e e e - -

I —————

crmee oo Corsom mé Princesse cughile se o sire con espdrmagos,

e i . il

I

Q[']EFITLI.J"ﬁ DE AVESTHLIZ
Urgi varignne de esim sopa fmnces clisi-
ca Fue ommicla espeecisliveenie para und
o e pla que s Bewd ool en Ade-
laddde, Mimirala, en septiombee de 19812
(LhE velehisar wn |.-t11|'.lr\'l.'l1|J|I'I'||I.'I'IIrI [as il
juntes emire la Asocaciin Hotolern Suea,
gl Gobeermo de Ausralia del Sur, y Le
Cowikors Wiei. Para la cena., el oormsormmme
Py codTee Eessmikan cuiersslles hechns
e carme de avesinug on bagar de polh,
para dkarke wir hosjue gistenliano

L s i .

-.--q.-.-'.----------u---q----ua--nq--b-r-----.------r-----
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Téenicas:

Masas
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Como Hacer Pate FEUILLETEE (MAsA DE HOJALDRE)

Hsy res pasos principales
cuarglo se hace masa de
hesaldre. El primer paso s
hacer el ditrewpe, que ex la
berser dfe |a masa. Bl segurnido
s gz b nmnbecuilla al
hiftrempe, v ol lervems o8 dar
las “viwelis” fevesaries para
apui b masa 3¢ abwa enocagsas

Prohablements wno de kbe
clememos ks mnpeeieies
para hacer una buera masa
de heglcdre ex la tempersiurm
de b masa. Rempre debe
esctar fria. & B maniedquiia
cumieniz @ ablandarse
et s dhim bis selias
hay que endriar la masa hasia
e vl a cstar Aome

INGHEDIENTES

Sk oy Bt
R e g, muEs 8 o
[ P g T
TS e angeredavieiiled, olerrndiclo
& criciariditan dy gar
0y el Mg

Marcer of diftremife
cevarir b Boarto e sina

supernicie emfmede. Colocards

o Jormr ae oo, Ew ool
v, g of cunie, &
magrrpepraiiia cherreticla, yia
sl Mesoker Do ke
s oot b dlding, et
i i saf se aitemeve, ¢
incorprar de @ foco i
barina ol gk,
L'mpﬂ_ﬂﬂﬂ'ﬁﬁl bacia o cerairo
DO e Firackor.

Trmabscagear dns dmgrevlierley

com & lewadkar basta guc
uieten paidns en frma de
miges. AgreRET 10 oo o
vaier 5t Dopr omipets so pem g

Jexr sevoy, Trabapar b s

oo foorerr wrna Pl

igerc ity biftriveda, §
EGEEAT OOl MM X i) faerie
S fera il IE Qe s
acige. Earolier ka masa on

paped ro adbereane

e, y enfrar
dirmds A0 mirinkas

|
3

Mienurng e evyfria of En la suprfice
ditrempe, coincar & nesto e, eshivar of
i fw meariegrila evime dlos aétrerepe en e fema oke uag

CRET {OOMY S i
amitxd ), chegermacko b ez
Tgeramenie wvis grisesa o o
CETHITTS ST T ST RO
i, Colocar ia
Fral A Fora i e o i ol o

i o eyl o adherenie.
ieaar aiar sl el sronavsaar e
roekevar i resrmteguiile haslka
cgvie e gebdprmede . Derr o ba

vl slogui i e o g
chiadrado ohe 2om o s

Frfrigrly em of refriperador ol mase p adoblar ks craming

L mariegeita s ba s, estiramicks ) masy

atdamikacy dermariada. Lk P el fevmninar ce
settar o mulaquilia en am
s

Enbarivar lperamenic

L superficie de irebay,
W dlar pweta da mera v o
reanreiia, comn o rehards
Bciedir enbafi, Con duaiskad

pdpar ki poerie sagberior d la

b ool o [l ol arsdsies
Joan sl ko g Borckes.

Proparnar [ wiasT, hasihdn of

[k e avnasar sobve la
sTatenicie ol pragmeste da o
R L P T T
Fareia ¥ ek ey Perend s
el

Extirar ka wiasa en wn

rechingulo bigo, o
s Xicwe oe archo p 9%cm
clir kg, mpagantow iovsko fs
eraieas Chialrigelies Los
duirplis detam ERTE PaEre
s, & decidiginks defy
LeHEr Gn EDaeRor erdfoeme.
Farivarr bt ookt Byrcdar of dotds
cyhiesro al de ey s, con
Mo AT SIS ¥ aneio

Pleshiier by v e fres,

colacando o lercko
sueriar ahain ¢ ol Wk
inferiar arviba, Dar pwslta la
e i st i f dcanedp
Irvrges avonrcler Boaoer & olpweciva,
Prwsfinipdr comt srade el lon
Pl puiedl sellar, Repetie b
[Fabiin &y 7 fabred comlar
terted vl raeky. i
atirarle 47 i, Repetie
aor el doe pvces Fads,
Eyastin g 20 b
compseaks 6.

e A A A e A A e A A A A e A A e A A A - - - - A
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Técnica: Manteguilla
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MANTEQUILLA

TECNICAS PARA LA

Lt H.h'n:n'.lh'l.-'l:lfu'l'l'!:r & fep b ol muchos salvax cidsicas, como g béchamel v la bollandaize La
mcibeguiiia sin sl e la mids oowin exn Francia, porguee Roe afecta ef condimenio de k comida

Como CLARIFICAR LA MANTEQUILLA

L3 mmenieqislia conlicre:
elementos sidilos de b lische
e %6 quesnen & aluis

B Pl O (i, Esta
Weinica elimina los eskducs
satklos de la mantegqulh v
aai glimina el fesgo de gue

SO CJLCITHIT

I et @ frocie lprmedtie

ARTH P ALY o
devalis Hegrkat qivre dBpreson 1wl
ERPHE A Wanca cle LT T
o b swbericie. Ot |

(el

Como Usar FL BEURRE ManIE

La mardegailla amaseds, o

D EITE IS, S0 Ul aid
espenar salsas v ik g
{livm moimeEnno anies de
IV, e |r.|| 2 una
combinacion de camtidades
wruales de barna ¥
mainbeguilla hasta formar wma
il

1 Fu un paro, acer ka
U oAl PIFTER (Griekles
e harir p maateguiia. Usar
R ekl Sl Pl L

ol e foall B Boaring se
ol cor e s

COoMO PREPARAR UN ROux

Uri pemax €bErmires francés
fRiG Castano ropso ) es wna
meacia de voliimenes ipaakes
de harina 3 |'.'_|:'|I|.'|.|||j'.|
asados 4l oommnlereo de ki
concifan prirs cepesar i

Hiany

salsss clisices frneeaas
SR e g TER
clastticados segnin el color v
ef mabor: blanco, rubio, §

LRl AL iy &
2 rracivifegre (Wl Cloarpaccink
on un reciplenie soparads
itk fon rosiahieo sifickos

de L kecive v fo baese o da
AP

2 FErhar o (et

G rptdedipal cle Fesarr
SRR ea ddie it conllevile
revnabaengiy consla R
Agregarr heacun guie la silsa

AR R i AT

TSI e

T Ireir AR

it LI el dasigd
i e P sl Javsdar
apeae Brartgpoe. At
arhgegella foula e B,

Beidir fa bardng Do goe

e g careare o il
LT T A AT TR T T
el ey, Fbo foeried am

Faxy hlimco

iy Mot o plamstapire
3 wiliglr ol ey deche en la
Wl e el SehPTebre. Ao rokie
- gl spperfici e b
gl clanficada e o
rocifAen e e lmsa,

"} Assguireese o e fovk
5 Ly mavtequeilln o banaw
ohprrurdole ¢ L horinar hatpa
femaieltr flemtan de coctimarse
L salided ol =dar ol i
Inaryi

Coctmar 2§ minstos

3 v am o nabie p 2

F iR rAlns wses Pen e iy
Cennta E

| i il il il il il il il il il il il il il il il il e il ol il . . . . B
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U i il i

abmlorne, excalope con

vermusih, 55

sk

lponcy cle pesmera com pumdn
alansdo L acedera, M

IR kg,
gt oL B4

AFNCET O ORI il
Jporsdl, canen o, 55

cxgpirernd @ [ imfleskon o
marmnhe, croeguety of L 95

agEeT Peresiid, coer o, B2

alcachoia alcuscl

tiras fritas dhe lemguado con
dstlos de akachofa v
i, b

ensalah e aloichols y

mllep, d

almendrad=)

ALIENLA ke s, de ol
rellena com cerna
praling, 12%

ghteguixh

de champagne y. 1

meTengue e
chocolaie, 120

Coinbreaw v praling, 116

tarta calienbe con
rrzniequitiy de
miel, mangzre v
alenendras, 110-11

dwalos de canela, 150

abmemedrades, 108

e cald, 130

arfhchanits of ms dle ravaw,
sandande o', A
A

&l mwran, HY

piladf. 61
aspid, huevos en, 42
avellanas

terring de conejo con, A0

B

Pphiais, e 11
[k e}
cerdo alloaddo Gon
Frerrrces, 599
s Fria, 24
Trsnchios
dwvales de canela, 130
atmersleados de cale, 150
o 1 (s, 130
bowef Bongpdpmait, BT
h"""f}-'.-“-'ﬁ m":ﬁ'ﬂ' Jl.'. 8T
Borlelaise, salsa, 47
Barieiabpizee, perraive k1
B il die aliermalie, 21
binssche

INDICE

piema de condero en masa
e bnoche,
dwnccil, farme e, 112
Fetscali
e, 05
s e ool £on
oafras, 32

St s
ErrHd-meve, Hik1

calé
abmercdredos, 1%
penfiteroles con helado de

café ¥ salm de
chicolme, 124-5
calahaza
o de calabagm, 25
wxilarnar
o ajichile v salsa de
gL 95

cialiwnars & Nirfenialp, 59
caddo
e carne, 144
de pescado, 14
de pollo, 1dd
de remera, 144, 1458
CHmainnes
cimeshenie con cerdo y
camranmes, 4%
wn holsas de espinaca, 59
campar
sorheme de, %
carnard o L pisfache,
gt de, TS
cani:la
drvalios, 181
trufes heladas de cineda y
chooolme, 1240
AR R PO e cruite, eriey
Cokdan Bipu, T9
caraeln
crema de chooalsie con
una cobsmure de
caramelo, 121
sorbete de vino blanoo oon
poeras aromatizadas en
caramecdn, 124
caranhes
poarejas che Cirscalies oon
a5, 48
AT
aslcd, 144
sustanciosn de ieviemno, 21
oot com. ura julisng
e cniypaes e Pierisas, 20
CoracmiE Cofy olu, 21
T virda Lo, BT
Fikete dhe casree, co fose
s, IrukEs v macarmnres
gralmnados, B0-T

lilctes cvm aquiesn de calni
Y Mieges, B
plasmcky, 145
jugs, 145
lomo estibs provenzal, B4
cehollea)
sopa framcesa, 2
trucha rellens con cebolla v
cocicks em i b, TO
ol
al homio com espacias, W8
al homo con nelenos de
mahvia y salsa de
manaare, 10
chgrul oo salchichas v
ceriks,
oo i cendo com rellenis
e i, 100
ke e corchn Coen
rellenc de nfones v
hierbias, 9657
omelets con cendo v
e, 45
paste] i galline ok
Gy Tintacls, replks,
verdo y cguali, 49
repsilo rellene con e,
bempes ¥ lisatoes, 98
walicachs com bermg, 99
verdeing e 4
Champagne
gt die champagie ¥
almerslas, 109
sipa che oo Tripoles
hlamcos v champagne, 29
Chansilly, crema, 124-25, 150
ghaibone, de fambuesas, 18
st churied meTring, sfade
oler, &1
cirerrenndl, mipne oy, smce
Faerne, 82
chacelar, Rarelrus ol
an, 1201
chogalaie
crema com colsenura de
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LA COCINA
FRANCESA

CLASICA

Cien recetas clasicas para celebrar
los cien arios del nombre francés mds
famaoso de la cocina francesa

La Gltima seleccion de recetas tradicionales :
v modernas de Le Cordon Blew, la escuela ’
de cocina francesa de prestigio mundial

Chefs especializados revelan los secretos
de la maestria oculta detris del aclamado
nombre de Le Cordon Bleu

Mis de 200 fotos muestran los platos
acabados y las téenicas seguidas
PasO 4 paso
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INGREDIENTES

& - 1 porciones
1 podl e 2. 5-3 bilos
I rrameabrorice
| cebolla grarde, aromatizada con 3 clavos de olor
I Ferilen el eifoice
I o
ettt Barel
1 liptes e efer Plseielon
I Iommte
rlpinos granes de (e negn
5 fitres ol agna
sl y pivfenta moltdn e of monenta

E
CORE, 6 g s

Para las guenelles
I 5kl e cremis
I clara
kel pizca e ez moscaeka ratlada ew ol momenin
2 cuchareeas de cogrmac

Parva la mezela pava clavificar
I zawaboria pequeenia, picada
2t ole afro pcadig
172 puaerrn fricait
f rorviaties picodos
4 claras, lgeramere bolidas

La quenelle oot
tradicicralme i de una
mpsrline (um

aLis E1E TS W sarnilar a i
RS ) O Pk i e
carmi:, oom horma dis Sl
gue 3¢ oocina dentmo de un
walcln. Bl iErmmmeo se vk a
venes pan describic ot
Ingredientes con forma de
ke, como helacks o
sortwme. Augul == usan
cocharas de ¢ pam hacer
guenelles pequetias, pom,
ol m dhosvan mas granckes,
givcken usini cuchiaras o
rslnT

i en ina clechiarm

R R o AT e TON
parg qrienelies. | s ol

e ciagady v ol da s e

crachrn pava e i forma Furge Borto, Befserie con e

PREPARACION

1 Betirur ks carne de la pechuga del pollo v quitare
la pied. Dear la camne a un lado para s quenclles,
Cortar las patas del pollo y deshuesarkas; ploar b
came de ks patas v defardas 3 un lado para wsardas
despuis en li mezcla para cla rificar.

2 Colocar el resio del poflo v los hoeesos de las patas
e#n una alia de agua fria, ¥ clejir s romipa =l
hervar, Colar y enjuagar; luego volver 2 poner en
ka ailla

3 Agregar In zanahora, la celolla, el apio, o puerm,
el howquet gami, el ajo, el omate, Jos granos de
pamdenta, €] agua, ¥ un pooo de sal, Dejar que
rompa el hervor, y cocinar a fuego lento durnte
unas tres hosas, quitando |2 grasa cada tnto,
Retirar el pollo y pasar e caldo por un ooladcdor a
una olls limpia: debe haber umos 3 liros,

4 Hacer la mezcls de kas queenelles: hacer purd la
pechuga de pollo en una procesasdora de
alirenios, Presionar e pord a wavds de un colados
a un recipeenie. Colocarks sohre obfo secipients
con ame helada y, de a paosco, agregar la crema y
la clara de hueva, Condimentar la mescla con sal,
pimienta v nuer moscada, Incorpomr el cogric.

§ Foner el caldo sobre el fuego, Dar fomma y cocinar
kas quemelbes Cver abajod.

& Preparar la mezda para clanficar: mezclar b came
e las patas del pollo eon la zanahoria, el apio, e
puerrs, los wmates, ks clars de buevo y €
coelimento.,

7 Agregar al caldo y mezcar bien. Posver lentamente
a hervir, nevolviendo de manera constante, Cusancdo
las claras de hsevo comeenoen a solicificar
Formanco una cagm blanda, dejar de revalver.,
Diejar sobre fuego lento unos 20-23 minuios, Caolar
con oo el 1i.l:]l|:.|l'=- |'ldﬂ.i|'|i|'l1-|i:l AT LIl & clador
cubiero con uma muscling. Mo presionar los
elemenios solidos. que quedan en el cotador, de o
contraric las impuezs atravesarin el codador y se
|r1|:_'|1r|1r:nnin al conmomed

B Volver a calentar, condimentar, ¥ agregar <l
cognas, Colocar ks queneiles en @aones
individuabes v verter encima el consomsé

COMO DAR FORMA Y COCINAR LAS QUENELLES

2 Ceentizerr fop coic bvarg e
el cfehapicn o B gprassieile
Frvaeivs & oyl Petrisderpadin

A Al ol |'|l;II'rﬁl1II,I7|
3 Ppk it ciiie PR JTrmies
(L (TR T
Matira e, maferekas ook

o ke el s il e Sl
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CONSOMME CELESTINE

ConsOME DE CARNE cON CREPES
DE JuLiana DE HIERBAS

INGREDIENTES

- Porciomes
2 livros de caldo de carme frin
172 atado de estrepin

Para la mezcla pava clarificar
o0 de carme magrn fricada
2k e snirepodly de perderas (oo faigine 1350
4 charas, lperamente batdas
2 cucharaditas de granos de fimienta Pisddo
I etecharaaito oe sl

Para la guartlcidan de crépes
Tixlg ole barini
& buers
I yewma
wirice 10l de eche
250 dle manteguilla divretida
2 cicharadas de erbas frescas biow pricadas
sal y pinvienta megre modidha en of momento
manteguilla purificada, pxra freir

PREFPARACION

1 Hacer ka masa de los crépes: bater juntos la harina,

s hueves, la yveme, la lechs v I mangequilla
derretida, hasia pue fearmen wi preparacion
suave, Incogporar las hiedws v el condimento
Diejar (U Tepose Lind o

2 Micniras tamio, clarificar €] caldo: mezclar la canme

pl::m:i;l_ &=l mirepoax, ks clirms, leas BT de
pimienta pisados, ¥ lasal, Combinar esta mezcla
parn larficar con e caldo frio y dejar que rompa
el hervor, revolviendo todo el tiempo, Cuando s
daras de heevo comiencen a solidificar, formando
una cape Blanda arfba del caldo, dejar de
revalver. Cocinar a fuego bento durante 20-25
mipnabos, Com culdada colar el ligquido pasdncalo a
travies die un colados cubieno con wna muselina,
Mo presionar los elementos solidos que quecdan en
&l coladkar, die o comrario las TR ALTC2AS
atravesardn o codador ¥ se imoorps0rarian al
CONSCATIME,

3 Verter el consomme en una olla limpia v agregar

el estrugin. Tapar v degar que siga cocinindods

4 5i la masa para los crépes se ha espesudo

demasipde duranie el reposo, GEfeEr Un poco
mids de leche pam que adguiena la consistencia de
la crema comin, Untar wma sartén oon mantecuilla
purificada v eliminar el exceso con wna toalla de
papel. Calentar la safén hasta que esté bien
caliente, loego hacer crépes finos con la masa {ver
pagiisa 1471 Enrollar los crépes, oorarkos en Liras
celgadas, v dividirlos entre los platos soperos.

§ Hetitar o] esiragdn y calentar suavemente ¢

consommé. Controlar el aderern, y venedo en los
platos sopenns, Senr de inmecdiage.

CrRAMNOS DE PIMIENTA PISADOS
Comichos en el munds culinan: ooddEs piméenia  Magno-
e, ke granos de pimienm plsados agregan un salyos
mis fuene & la comida que |0 pimienta mofida ondinria
Bry genersl, pars pisados se us on motemn, [ amiien
puede usarse wn molinlke paem especias. B mejor piar los
grance justs astes e usasdos pongque Benden 3 penler el
srovma. st e Jos diga fegiooeT

- ——_——— . . . . e . o . o . B B G .
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Boumnron DE DECEMBRE

CALDO SUSTANCIOSOD DE INVIERNG

- § 2 prewedomes
1 et
2 paatirs de v

1 miezex i e paren e g :J}hﬁﬂmﬂ-:-l'ﬂmﬂl‘-&-‘
{75 g, cortacla en frmzos
I pleza de fornere de aprocimadamente 1,25 kg,
SO en trezos
172 rabo de buey de aproximadamente S0 g sin bz
grees ¥ coricicli en froos
I vebolla fegueia
& bortates madnms, partidos al medio
4 xaraborias corfaclos ¢ s g ides
1 prievvn corfadn en trozes grasdes
2 tallos de aprio cortados on rozos grandes
2 elfentes oot ajo pisados
2%y de homigos, fricowlos
ot Banraet @i
1 wenmia ale astragon
12 provios de pinclernia nepna

Para la guarsicidn opcional

PR I

el
Bierbas frescas picadas en el mowmenio

FREPARACION

1 Cobocar las aves v la carne en una olla grande de
agua hirviendo. Colar ¥ eliminar toda ka espuma

2 Comar al medio la cebolla v dorar los kdaos
cowtackos en un grill caliente.

3 Valver a colocar las aves y kb came en kb olla y
agregar lis mitades de cebolla y 1odos los demis
ingrechientes. Verner suficlente agua fria pans cubrir,
Pomer & hervir, v degr cocinar a fuego lento
dsrante unas dos hosas.

4 Pasar el caldo a trvés de un colador finn, Reservar
las aves ¥ la came: mantenerlas calientes, Enfriar el
caldo v retirar toda ki grasa de la superficie,

& Valver a cabendar el Gildo v controdar ¢
cownchineeTilo.

6 Servir el caldo como primer plato. Seguir con las

aves v la came, acompanacks de mostiza,

pepinillos v hderbas, s se desea.

CONSOMME JAPONAIS

CONSOME DE CARNE CON TOFU

INGREDIENTES

#-6O furrciones
2Hines e caldo de carme frio
Aoy et firme
I raeniter e preregil
Para la mezcla pava clarificar
$lg de conrme pricadda magrd
2kl de mifrepoiy de perduras (cor pudginag 133)
d clavas de buevn, lgeramenile Blidas
2 cricharaditas de granos de pimiena prisados

PREPARACION

1 Preparar la mezcla para clarificar mezclar junteos L
came picada, el mirepoix, las clams, v los granos
der pimienta pisados. Combinar esta mezcly con el

cabdo [rio en una olla y dejar que rompa € hervor,

revolviendo todo e Hempo, Cuand ks claras
comicncen a solidificarse formando una capa
blanda. no revolver mels Cocinar a fueego lento
unos 20-25 miinatos.

Z Pasar ol ligquido a través de un colador cubsenio
por und museling, No presionar los elementos
solicdos que quedan en € colador, de lo contrario
las impurezas atravesanin el coladar y se
imcerpEoraEin al consmmme

3 Cortar el wofs en cubos pegquencs de igual mmanio,

y oolocarlos en el fondo de wna sopera.

4 Verer ol consommé clarificado en una olla limpia
v agregar o perefil. Controlir e condimento y
defar hervir, Qasitar todi s espuma, retirar el
perejil ¥ verter de 4 pooo o consommé sobre los
cubns de b, Servir de mmediaio

EL ESTE SE ENCUENTRA CON EL OESTE
En esiz varanie ol de una eecetn clésicn francesa, ¢l
consiviente consominG e carme & ashonza con o, ol
engredienibe Favorio de las apeneses. El iofu se fabrica oo-
mercibmenie remofandn, hecendo pand, hindendo ¥ o
lando poroiosfripdes de sofa; el resulmado es un lHepida
ren en procicas e se sofidificn con & agregadi de an
awospgekinie.

Fala wopa se orelt en e Cordon Bleu de Tokks para
cemernoear of feriival de cine frncés gque se et 3 ozho
e Yekohama, Jepdn, en agosio de 1994
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POTAGE DE TOMATE
A L’ ESTRAGON

L]

Sora WINKFIELD

Fxtar soper de tomeaie v estragin fue wmo de fos tloatos servialos en wna cena en borar de e
cormmacion de la Refna Label Fen 1953 3¢ preede servir callente o frfa, o cual bace gue se
erceifate q todo Hiwe de mend

INGREDIENTES

41 frorciomes
Si0hr ol bompates Pofos racinos
g ey mgrarteguilla
I cebwdls cortada em .rr.u.l'.':&ru.r
14 eliermier oo evjer Pzl
12 hoja de fenrd
142 carcharzactite de sal v friogienta megra wmolica
£ o IRiRERo
Ml de caldo e came
Skl der frupo de toraie
& encharaaitas de prrd de lomane
2 cucharaditas de arrurraz
Hin oo de colado o Lh-_ll'l[lurr e Pompale exing
ety Bofay de esfregrin, e gdeconar

€Ly 50PN, PARA EL GASTRONOMD, ES EIL UNICO
PRELUDMY POSIELE PARA LA COMIDA. HAY 14 5010,
PARA CADA COMID, DOMSCH HAY UNA CLAVE PARA
CADW Cancion, ¥

Bosemary Hume S0 Poll Cordon ke

PREPARACION

1 Cortar los womutes al mesdio v extracr el jugo de la
pulpa v lis semillas (ver abajod,

2 Depretir la mantequilla en uma olla pesada v
agregar s mitades de tomate, la celsalk, el ajo, o
haoja de laurel, ¥ la sal, Tapar y oocinar a fuego
muy bento durante 4% mdnutos 3 ena boea,
resvidviendo cada tane

3 Presronar la mezcla a wavés de un eolador,
colocindola en un recipiente limpdc, desechar el
contenido que queda en el coladaor

4 Enjuagar bien la olla. Volver a poner 1a meszcda
colada en la olla y agregar el puré de iomare, ol
oo dle pomeare, v el calde, junto con el jugo
exirabdo de lo pulpa v las semillas de Lis mitades
ile: tomate, Mezclar bsen, Poner a hervir, ¥ cocinar
a fuege lento durante 55 a 30 minuios,

5 Mewckr el armumuz con el caldo o el jugoe de
IonikEare exXie, incorporar a la sopa v dejar henar
nuevinnents, revolviendo wodo el dempo.

6 Probar la sopa v el condimento, Servir fria o
citliete, com hojas de estragdn por encima.

COMO EXTRAER JUGO DE LA PULPA Y LAS SEMILLAS DEL TOMATE

Lo pulpa ¥ las semdllas del
toenaie no benen que ser
descamadas. Se bis pucde
colar para obiener jugn pars
sopas, salsas v caldos, Few
témica permine mombisn
retirr ks semillas gquce
Pueslan set Imargas o ifsilar
cusincky =0 A g enoun
i

il ale ol Deare e Le

Jckner i kaw sevnillos caiga on
ol codawler

oo ol wolitelne sode
i e imdernie, Afweiear dols

Frestomar da feaifa

ke sevmallins paisel i
of frapn e domsente frase al
P LR
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COCIMA REAL

Rosemary Humee e uis o s slumres mes Do ks
4 quienes se oeosgD el fresnigioes dinloimn avanrazha, o
Carmmd Chpaioie on francds, de Le Cordon Blew, Paris. En
ks mifios 45, establecia b Eeole du Peir Cordon Bk en
Landeses v en 19697, jurio com Cavstamee afary Fursddh oira
eersen comocich oo Winklickd Place. Auncue ambas
eacuilaz precihieron muchos honores, pingueno ue @n
waponsnie coma el poedido de prepat uno de los a
miereas ofrecidos Far celchrar la copmacidn de la
Riztrea Baabel 11

Bl Menh Coiyssnsd Oon una s che Dome W CRLTagar
romnckds desde eniomoes oo S Windkcl ekl en honoir

el Bpar donde se hallals o segunda escuedn

i
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CREME CRESSONIERE
FRAPPE

Creva DE Berros Fria

INGREDIENTES

G- forciones
2-4 CHcharoclns o doete pereral
SN .-i-'-_.':u.'n s s faarfe blanca, cortados
200 el aeriaees, cortedlars o el fons
2 atepalow oo hrrrn
I clivrade e o frlsaaclc
{ Jerere e cerdoles o ol o Qgeiel
sl v pimiende wdioka on o momenio

FPara decorar ¥y acompaiar
I 5mnd de crema
fupo ce 1 fma
cidscerre obe T Tl

PEEFARACION

1 Calenitar el aceie en uin olla v agregar el puerso y
las papas. Tapar ¥ cocinar durnie 10 minuics., o
hasta que bas vendurs estén Iaras, revolviendo
ccla lmnto

Z Apregar e bemo v el aje Cocinar dummie 2-3
o, o hastan e el berm comience a |'u-u|-.'r
OSSR LA

3 Verter o caldo, condimentar ¥ poner & hervir
Cowcinar a fuego beno duranie 10-15% minugos

& Licwear la = P N LA licuadorn o una procesador
der alimenios, leego vemer en un recipienis @
imceaprur o mayor pare de la crema v el jug de
limea. Endriar, luego refrigen

§ Hevodver |osopn v oontmear € condimento, luego
verler en datos sopenw enfriados. Decorar con el
resta de la crema v la ciscara de lma

Hopas MeanTes

La s com el sabor de las hojas ploanies de una plania
wcuidtica, ol b sparece entne s necets del cocnens
framcés del sghy XV Guilloume Talllevend. Fsa recea
et cheedicada & ln mds nueena esoueln de cocma v pasie
leria de Le Coefon Bleu, abecick en Tolhs, lagadm

i i i e e e e e . i i il o il il il i i ..
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CREME CENDRILLON

CrEMA DE CALABAZA

INGREDIENTES

i porciones
i catdabwizees peggriethas o 3 medianas
2 prierrcs cortaalig
T80 de mantegiilia
1 e de ool die il
sedl y pivvteriia negr molida e of momenio
rra pizca de reues moscada ratlada en el momento
Foml gl cremna
Sthe de arvefas clichams
I ataelo de acedera cortadag en fuliana

Porra L termifumacion opciomal
2500 aly crevia furia badie
i yema

PREFPARACION

1 5 se usan calabazas pecpeeiis, cortar la pacte
superios, Las calabazas medianas deben cortamse
en miades, Desechar lns semillas v la fibea. Betirar
ka pulpa, sin dafar s ciscaras. Picar la pulpa.
Drefiar las chscaras sobre wna placa pas Boomo.

2 Rehogar, saltear los puerros en una olla con 100G
dle mantequilla. Agregar la pulpa de las clabas,
el caldo, los condimentos, y Ia nues moscach,
Porer a hervie, ¥ cocinar a fuego lento, tapada,
unces 30 minuos, o hasta que s verduras estén
e blandas.

F Eicuar la SOPE ENun ligvacleara o una prt::r:&id.:.lm
de alimemos, Vobver a colocar la preparacitn en la
clla enjuagasda & incorporar L crenel. Tapar y
mianbener cilenbe.

& Cocingr lis arvejas/chichans en agua con =al
hirviendi; colar, Rehogar/saltar la acedera en el
resto e B mantec,

& [vidir iz arvejas/chicharos v la acedera entre las
clscaras de calabaza. Verter alli la sopm. Colocar
las ciiscaras rellenas en hormo precalentades a
170°C durante 10 mdnutos,

6 Para L termiimacsin opciomal: batir la orema oon
sal, pimienta, v nuez moscada @ gusto. Agregar la
yema de huevo, Colocar una cxcharads grande de
la mezcla de crema encima de cada porcidn y
dorarla ipidamente en el grill caliemte. Servir de
inmiedizta,

Gk Ly coNa SE HA CONVERTIIO EN UN ARTE; UTNA
CIEMCLA MOBLE: LOE COCINERDS 500 CAHALLERCE. »

Robert Barton (157716400

VICHYSSOISE

CrEMA DE PUERRC ¥ PAPA FRIA SOBRE
GELATINA DE CONSOMME

INGREDIENTES

8 porciones
4 puervos corfagdns, #ilo lx pane Blanca,

F eptmlla fien picada

1 oliente de ajo Ben pioads
Sk el praniegeeilla

G sl Dl CormAdas en o roajios
1.5t de coldlo de pollo
2500l dle crema
sl v pimvtevita meliale en ol momenio
cebollin cortedn, peird decorir

Pewa fix base de gelating de consonrmd
¥ e e termera de aproecimcdamorile 8755, cortas
T N e T
2 Mt de caldlo de came

Ty de carme poada mEgr
A yentas, lgeramente baidos

200 e mirepody de verduras (ver feigina 133)

2 cuchariditas de granos de pivmienia pisados

FREEFPARACION

1 Hacer la base de gelatina e consomme. Mezclar
todios Ios ingredientes en una ofla v ponser a hervir
i fuego lenio, reveldviendo constaniemenme,
Cuando las cams de huevo comiencen a solidificar
formando una capa blanda, dejar de revolver.
Coscimar a fuespo lento durante 20 mimatos, Con
cuiclaclo, pasar el Bguido a ravés de un colador
cublierto por una muselina, sin presionar los
elementos sdlidos. Degar enfriar un pooo, ¥ verter
en un recipiente de vidno para servir, Refrigerar
hasta ques esté fnmme.

2 Rehogar/saltar los puerros, la ccholla y el ajo en la
manterquilla hasta que estén bandos. Agregar las
papas v el cakdo v degar hervie. Tapar ¥ cocimar a
fuege bento durante 200 mimutos.

3 Licuar la mezcla en una liceadom o una
provesadora de alimentos. Enfriar v luego
refartgerar durante 3-4 horas,

4 Pasar la sopa por un colador. Anadir la crema v
condimentir o gusto.

% Verter ln sopa sobwe la gelating de consomme en
] recipiente. Decodar con ceballin comado.

PARISSOISE

Eabe s capo nombie pam noesin vemida ConiEmponrneg
de la siempre chisica Viclnmoise Una comsistierse geliti-
na de calde de 1enver. forma la base ok b sopa ¥ el cid-
sico puné aleropelsio de pams, mcrms, ¥ crema @
corona, Tanto b sopa como b base dis gelacing pusden
servirse g separedn, pero ouanchs =¢ ks pone junias
resulia més decoraren ¥ el sabor i delicioso.
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GASPACHO AUX ECREVISSES

- — 4

GAZPACHO CON CAMARONES/LANGOSTINOS

Este clisico espariol b sido “afrancesado”™ con ef ppreado de fos comearones. Facl de Dacer
y mey refrescanie, su sabor fresco y picaile completa muchos plafos cldsicos frunceses, ) es
&l contienzo perfecto para fa comida de un caltroso i de verann

INGREDIENTES PREPARACION |

4-t prociones 1 Preparar ¥ cocinar Ios camarones/langostinos (ver !

24 cormerroenes farngostinns ol ahajod. Pelarlos, dejando los 4 6 b que se vedn |

serl w priwietita wdida ew ol nueReni mejor sin pelar, para decosr ; : |

per o cle pinagre 2 Conar en dados una de las mitades de pepino |

g ] . . uartar del pirmlenio: rojo iricy el |

¥ poprine, covtadn el modio a o loggo, ¥ sin semillas L X TR st i |

primienic verde. Dejar 2 un bk para decarr

3 Cowtur en irozos grandes el resto del pepino v las
pimientos, Colocar en un fecipiente y agregar los
toenates, las cebollas, el apo v Jos dados de pan

| primtiestio rjo, sin o centre, corado Al medio y sin
sl
I pimaterttn vercle, sin el cemtm, cortado al medio y sin

seraiibas Verter el jugo de tomate v o aceite ¥ agregar
i tonmates rojos mradis. corcassies (ver dgine 1367 pares dle romase, Mezclar bien. Dejar reposar vanas
2 cobnilas growdes, picodas horas, revolviendo cada anie
I cligmelen cle i, ;.,-..-_.-,.-.'.-;,. & Desmenusar 1a |'.II':'['|.-II'JL"HIII. &1 una l|:-||:-.'-|::;uJ:.=r,| iches
i redenadis de par bance, sin la cortexd, cortadeas alimentos hasta que forme una mezcla pare.
e pepebos crbos Colocar _""I gazpacho en un seciplente y agregar
SOl sl frgo de fontate consomé © caldo de ]“ R p 'TI.WIMI.HRI i
legar 2 ba consiencin deseada, Condinwentar a

piitml dle acelie dir it
I crecherraala de fuend de lomgne
ks 250ni dee consome o celdo de polio

gustn
§ Dividir los camarones pekados entre oS @eones de
sopa v codocar ef gazpacho, Deoosr oon bos cubos

Para la decoracion de pepino v pimdento, los cangrejos sin pelar, y las
12 diteddos cle alhwhacea Wen pricada ije e pUCA
12 mtacle de perepid de boja plana bien picade

COMO PREPARAR ¥ COCINAR LOS CAMAR INES LANGOSTINGS

Liva ©afiiniasss CimiEan che

color grs soendio U

L R A
o cxwina. Bs mes Bcil retisd
| pervadura bmiestmal anles
de cowinar, Mor el conlrario
e= mdn Fcil pelarios despuds

di oocichs

I R drers ba wmerreinliing Ll ? Echarr Ens Cormupinines on Lanciparr st (it
fafesFmen Ferorcieandn el Gl O R £} cefrverdel o Bayer praedia o

e il el ol e ool y Brivtderido cour gkl o i g = TR o L e L e ey g
firnemae fxire et i eyl R oot o fvwr ol RO RET (T A
riyvriad i N LTI el b el enfines

[
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INFLUENCIAS EXTH AMIERAS '*
| Lag boenas deas fio (RS TE E R L L LR hey enown sk *
[ pals: ks mces drabes 30l aoambie e esin sopa Cilaloa
1 wspanola, gepscho, quieen decir “pan remopcde” s i
commich mids sipaple pochan hacer los Erangercs gud uns *
mexcln sin cocmar de emaies fresoos, pepancs, oebolias,
[AETLRENLCH. TR ) varhcs, Ap pugo O Ionkis. Gocke e *
oo, oo mezclado oo fan para absorber e sabwr de
' Jad vepdiras® +
Low framceses han aprendido o gustar del gaspacho, es
erite “gapacho’, v odaptado ligeramente por el caboe ii’
distineive de ks camarones oocklos @1 @] momersn ’ *
I
' ¢
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Entradas

Sopas
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(GARBURE PAYSANNE
S0P DE VERDURAS CAMPESINA

INGEEDIENTES

-6 frovrcdones
fong ol manteguilta
I refclli Blanco pequetto, es ficacks
2 frecyres, covtados on arillos delgacos
I codadler bien plcada
125g de zonehoriay coradas en daoos
I -2 catwerels ale afrnabno cordadas en dados
T e.'-e-'_,l'.urll'.u'-' cinrtaiedas en dados
1.5 fitrres e calid .e.l't'lrh.l.llfn:.l
il W pimienta ol erd @ RIoeTio
172 Belgrette, corfaola en rebanadas s
Sihg ale queso Orenydie, rellado

FREFARACION

1 Derretir 30y de b mantequilla en una olla de
Fonwdo pesado v agregar el repolle, los puerros v la
cebolla. Tapar v cocingr o fuego leno hast gue
las verduras esen bien blandas, revolviendo cada
CANIC

2 Agregar las zamaborias, el apio, v las papas. Verter
el caldo de polle v agregar e condimento, Dejar
hervir, v heeges cocinar a fuego lento durante una
oz aproxinadamente

3 Devrenir 30g de lo que gueds de manksgquilla en
ung sanén grande v freir s rebanadas de baguete
hasta que esién dosadas de ambos lados, Dejar ks
croffes 3 un cosdado

4 Hetirar 2 o 3 cucharadas de verduras de la BLX[HL
pisarhas hasia formar una pulpa. Extensder La pulpa
de verdunes sobre s crodtes v echar el Groyer
peor encima, Colocarlas en una placa para horne
Hognear 2wl lemperatura de 22000 dursnte 5-10
rinulee, o bt que estén bien doradias.

5 Mientras oo, licuzr La sopa e una Houadora o
procesadora de alimentos, Volver 3 oodocar en la
olla y defar que rompa el hervor, Bajar el fuego y
agregar, bavendo, e weste de o manteguilla,
comada en roeas |‘:-;'t|u|.'1"|r:-.-i Contrealar &l
condimenic. Servir caliente, con las crodaes.

GARBURE ¥ SUS VARIANTES

Beam, cevea die s Pinduys en el sodoeste de Francia,
fue el lugar dopcde it Enrigue TV, ¥ e la regltn que
muls s azocls oon 3 garbisne Cuarndk s bace en oims
pares, £l SOpd Corgisceis Eimnbhidn cch: conlener
aps, hierbas del lagar, y came cumcs, en general de
ganen, La vemsitm de Le Cordon Bieu adquicre su oonsis-
tencian e la mantequilla, que de algin mode saavie o
mabor de ha versionés gue Bevan grusi de g, Tam-
bién pieedhe agregares pocino, oonsdo on e e
fie v aalicado en I11.|.Il'l:|:||t|i||u. i achickormr sl
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Eniradas

Sopas
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SOUPE AUX HARICOTS
BEURRES AU CHAMPAGNE

Sopa DE Poromos/FripoLEs Braxcos
v CHAMPAGNE

INGREDIENTES

Tik- 1 2 proavciones
T hueso .-.'q'_.rr.rm:m
1 ltres ol apne
Fraalive ol apien, com Lo Bojes
I zevseorhorio grees
! cbulla prande
-}'Irml.:h-:_: PPt iy are L
i .||.-':-|u:| e Lapered
bl T i-k"ﬁ‘.l’.'ﬂh'.l‘.'n'ﬂ HERre
& clavos de olor erferos
¥y ale porotosgriioles Blanoos secos, cowg faeroios
| de sunieca o carrmalling, remoiados ew agua frin
| duranie foda T woche
sl piwienta molida en el moneeic
§ bl el 1.'.'?:1m|r.wgnr4'
el b picacs, e decorar

PREFARACIDON

Pomer el hueso de jamdm en wia olla grande y

agregar el agua, Corlar en iroeos grandes o apio,

b zanahoria, b cebeolla v Tus papas, v agregar a b

ila con la hoga e lawrel, los grmsos de pimienta,

Y los claves die alor, Desjar gque rompa & bervor

tapar ¥ cocinar a fuego lento dumante 1 hara

gprogimadamente

2 Codar el eabda v dejar Ll s enlrie. Guardkr Lis
papas el jmdin: reticar laocame del hueso y
picarla. Desachar el hoeso v las otras verduras

3 Beetivar wxcla la grasa de la supedficic del calido
enfriado, luego colocar el caldo de nuevo en La olla

4 Ciolar los porotosTajoles blancos y agregardos al
caldo, Der que rompa el hervor v luego coclnar a
fuege lendo durante 1-2 hors, o hasta que los
posotos Trijales. estén bien Germos,

§ Agregar s papas o los porotos/Trjcles, Pisdrs
liperamente los porotosfrijoles y las papsas con un
pimedor de papas, para espesar |z sopa. Agregar el
amtn picado a la sopa v controdar los
comelimenios.

B Agregar entne le mitad v tres cudrtos del

Champagne a la sopa gue esel a fuego mediano

Servis caliente, decorada con percjil. Agregar un

chorre de champagne a cada vazdn de sopa

ruanda s seve. Esto causs un “hurbujen”
iprevisio que sorprenderd a los comensales,

CONEXION AMERICANA

Irespuiis de completar [ns cursos en Le Cordon e en
Pars, i3 parci, limmy y Gwen Bengly, regrest a s |
“Estaders Unidos v crearon est divertida verssdn de an |
plain favorio de sa pals: la sopa de pomoos fojoles de |
maniev

SOUPE A L'OIGNON

SorA DE CEBOLLA FRANCESA

INGREDIENTES

4l provoiones
S de cobolias coradas en rodajas fIRas
7 dlentes de afo fHoaaolog
78 e marbeneiiia
Sy sl ooy Parnoeta abeimaaa
5 firow de colelo ole carme o de polls
ST de pimo Wanco seoo
birl tnaticpteed el

Fara o guarniciden
1 bdigroetle faogeieria
Ty ple qreesee Crrngyire ronflacdo

Para la terminacion
Tl dle axfrvriea
TiNhml alie cnemmec

2 s

FREFARACION

1 En una olla gramde, rehogar/saliear con suavidad
las cebodlas y € ajo en la manesquilka durnte unos
A0 munanos, hasta QUC CHICTE THETTHOES,

2 Agregar el tocinopanceta, e caldo. e vino, y el
beugqueer gami. Cocinar a fuego leno, apado,
duramte 30 muinutos. Fetirar ] IRy pra e e,

3 Licuar la sopa en una licoadors o procesadarna de
ilimmenios

4 Comar b baguette en rebanadas v echar el Groyéne
rallacko encima de cada rebanacka

8 Senvir la sopa en reciplentes e resisian el calor,
colocar una croddbe com r|Lbesn encima de cada
r\-nrc'ir':n_ v paner b el grill calemie bosta e il
s s hava dermetica v doradn,

6 Merclar « CHpOTS, la crewma, v las vemas enoun
recipienie A akltirmies minuio: antes de serar,
levantar cada crofie con un tenedor ¥ verter un
poco de ks mezca de opono en coda pogcicn
Servir de inmediaco

P ————— . R R R R B . B . . B e B il i o il i ol ..
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Eniradas: Sopas
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VERDADERA BOUILLABAISSE

SOPA DE PESCADO MEDITERRANEA

Lo puristas aftrman gue no o posible bacer urna verdaders bouillabaisse sin la fextura y of sabor
distintivos del rascasse (racazol, que solo s¢ encuentra en el Mediterrineo, pero se fniede usar craleeiler
pescado Manco graso. La sopa se disfrica mefor si se sirve el pescado y of caldo por soparedeo,

 INGREDIENTES

& prrrcicmes
2 gy ey racaropercdpescadn Bance groaso
T kg dle escorpinag
I g wle comigrane
T de lobaiganss marinn
¥ L
& clorerclel ferbver Doy
L oo de geette de oliog
algiirias ety de azafian
algiirias s de alfabac
pimibenta rolica en @ momenio
2 B el cald de pescado
Perefil e picad, para decovar
CPEHITES COM (IS0 CRCIRI, PaFd serr

FPara marimar
I pruerro

I taifes dee apric

1 bty el bimoye

1 ceballe bien picoada
£ dievites de ajo piseados
2iMle de fomales comcassdes Qv figing 1367
un bBotagaet gornd
Sk de patpnts cortdaas en mdias fivas
250w de viney blenen oo
2 12 cncharadas de Pervvod

Para la rowille
1 pmviganicr o pegueio
1 gt il Bormrs
i yerra
I cucharnda de prand de Sanale
2Xherel sl @opite de olfea
sal y privsienta molica ev ol momentio

PREPARACION

1 Hacer filetes con el pescado (ver pagina 1309,
excepto ol congno, guardando s caberas v las
espinas, Retirar ¥ desechar kos ojos v s branguias.
Cortar Ios filetes de pescado v el congrio en trozos
grandes. Puede quitarse ks piel, si se desea

Z Hiwer el marinado: oonar e paerro, e apio v ol
hnog en puliona. Mezclar con of resio de os
ingredicies para el maninado, Agregar los roeos
che pescado. Tapar v dejar toda la noche.

3 Hacer la rouille tver pigina 310

4 Calentar un poco de aceite en una olla grande v
agregar ks cabems y las espinas de pescado
guardados, el aralran, a albahaca, v un poco de
pameenta. neorporar el caldo, Dejar hervie, bagr el
fucgo, v covinar durante 20 mimutos. Colar el caldo
de pescado v volver a colocado en b olla.

5 Agregar el pescado v odos los ingredienes
marinados. Poner a hervir y loego cociror a fuego
et unos 30 minuios

6 Poner ¢l pescado, las verduras en juliana y las
papas en una sopenn; mantener caliente, Codar o]
cileky en uma alla limpla v volver a calendar,

T Incorporar batiendo B mitad de o rooille para
espesarko, Verer el caldo espesado en ln sopera
encima clel pescado v las verdhars, Decorar con
perejil ¥ servir con crodites v el resio de la rouille,

| Mamjan CoOSTERD
Come s nombre ko ndics, b boulllahaisse e i sopa |
que s coxire pars peducs o espesar s cilde, B rooe-
ti s basi em b misne combmacion de pescados v mars-
cos, verdums y hievlas que los pescadiores han esigia
el pasade, el prockicin o b pesca que no podia legar
promn &l mercido. enoontraba su desing e las grandes
olfas sobee fiegos Bechos en b pbya, dorwde ol aroma
fresco del mar s mezchbs con o ssbor del pmiento
foen, ol e, el aps, o aceie de oliva, el hinego, el

Pernesd y ol azafrin,
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Entiad:ias: Sopas
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Comcy HAcER 1a Rouilee

La rowille o8 wunn ssilss) espseaa
che P'rovenea, o el sur de
Feamcsa; o dwoambang: sigmilicsi
L R O S TR e (R
RarvE Ll [Ebfsl sl SOfis
famEns puira ealenckense wolan
ereiles o feloinesbis o pan

Imincds. oo, la rosaille se
hate en ura prowesadon de
mhmemios o licuadomn e
ek Narerse 3 mano oon re 0 g - r
. Pkl i inm Pl et Tl S T [T LT Tl (70 Frada]

e I Lidh gl colirnde Frasla 2 Sl Pl el Predifnd el il ‘3 vrin feami i riiealis

PRI S SRR WA T Fadper. Mencer i pidnd oo e PR O WP T
Pefarios, pantivics aif moeelés § pinereni, G papa, by pewna de Condimeriar b reudle )
retirary ks sevmithies hrere poof prand ae fomeie e @ e Coskanan
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CREME DE BROCOLI AUX
HUITRES

Crema DE Brocou con OsSTRAS

i porciones
G et frescas, grandes, en s comchalies
! 3 el marfegulia
2 cobxillitas eobalotes bien picadas
125 de faeerros corfados
§ 50 de petfwrs cortaclas en rogaias o

500 o coromas de Birdooll
GOl de calde de pollo

Sl de caldo de pescadn

200 e crerma, W v poco wds pard decorar
sal y rimienta modida en @ mcenenio

Para decorar
cilgpranas coras pequerias de brocoll Ngesamende
o felrs
etligristes reaenitets oo cebollin

PREFARACION

1 Descomchiar ks ostras €ver pdgina 1371 guardandao
towdo el Bquiddes dhe las conchillas. Poner ks ostras v
el ligquichs en una olla ¥ cocinar suavemente hast
cpue los bordes comiencen a enroscarse. Retirar las
ol Con una espumadera v odejar a un costado.
Codar el Bquide de coccidn de las ostras v guandar.

2 Dierretir 50g de mantequilla en una olla v rehogar
(salvear ks ceballas v los puermos hasta que estén
blamdosh Agregar kis papas v el brdcndi. Echar el
calda de pollo v el de pescado. Pomer a lwenir
tapar ¥ cocimar a fuego lento durente 15-20
minuios, hasia que fas vendurs espén tiemas,

3 Licuar [a sopa cn wna lowadon o procesador de
alimentos. Fressonar a ravés de un eolador v
volver a colocir en ba olla. Calemiar v agregar la
crema yoel liguids de las ostras, Incorporar
batendo el resto de b mantequilla comada en
oo peguenos. Controdar & conddmientoe.

4 Colocar en treomess jura sopa calentados
previgmente v decoear con las ostras cocidas, bas
corcrs de bedcoli v las mmas de ceballin,

A Ghiemeo meorento, fommar wena cinta delgada de
crema alrededor de la decorcion. Senar ce
inmediato,

“I.ﬁﬁ CDISTHAS SO0 MAS HERMOSAS QLUE CLIALDILITER
RELEGECRG. .. MO HAY MAD EM L CRISTIANISMO O EL
AUTASED OUE PUEDS COMPARARSE SO0 EL OOMPASIVG
DESPRERTIMIENTED [ ik ml'ﬁu_”

Saki | 11916
The Maich-Maker

BOURRIDE DE LOTTE
A LA SETOISE

GUISADOD DE PESCADO ESTILO SETE

INGREDIENTES

& frorcimes

< kg e pescaslo Cortiin enter
M dle merntegnin clavificada

3 crchargaas de acelle de oliva

| weruza grande, limpia v cortada en frozos
20Ty el mivgpoly de venduras (ver pegina 133)
LR Btigniet guaend
3 dlenies de ajo pivadie
Qikkinl de viso Blance seco

CFETONE. Peria dlecorear Cafseiomal)

Para ln salsa aiodi
I papa al bormo
23 digwies de mjo pizados
2 ywrncas ol haer
I ¥vael ol cocwiter el olive
seil y it o covena

PREPARACION

1 Frimero preparar b salsa aioli: retirar la pulpa de
la papa al homo v poner en una procesadora de
alimentos con el ago v las yemas, Prooesar hasta
gue formie una mezcla parcia. Con la médquina en
funeicmamienio, SgreREr tle= et ] aceie, fEH
A @l al Prncipa, v de.l'pué.x en wn chormo
continun. Condimentar la sals y dejar 2 un
costado

& Corar ¢ pescado en filetes v guardar el esqueletn.
Cortar los filetes en wozos. Cocinados en la
mantequilla clanficada caliente pam sellar, Escurmir
el excedente de mamequilla y trda, Dejar los
trozos de pescado a un costadao,

3 Calentar el aceite en una olla v dorar ligeramenite
los troeos de medues, o mirepoix v las espinas de
pescado. Agregar <l bouguet gami, el 4o y el vino.
Echar agua suficiente para cubrir bos ingredientes.
Dwejiar cuse rowenp el bervor ¥ luego cocinar a fuego
bento durante 15-20 minuios. Colar o caldo v
violver a colocarda en b alk. Desechar la meduza,
el marcpoix v B espimas que guedaron en el
colador,

4 Agregar al cabdo los trozos de pescado v eocnar a
fuege lento durante 12 minus, Reticar los tosas
con und espumaderi. Colar el caldo v voherlo a
poner en la olla,

5 Mezclar la salsa aicdi con ¢l caldo v calentar
sugvermnente, revedviendo, hasta que se espese.

6 Violver a codocar los tmens de Fﬂcau;l:_'. en ka BT E
y servir de inmediate, con croltons, si se desca
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MINESTRONE DE COQUES - TARACION
e O e I SRS 1 Lepiar los berberechos almejas v los
I'.'] h"'ﬁ ] \'l T = ];‘1[;(?[ I"r"} mejillones chontos bago el chorm de agua fria
J conun pegueo cepille de cenda dura. Betisar
MINESTRONE DE BERBERECHOS, ks las adherencias o “barbas”. Desechar wodos
MEJILLONES ¥ OSTIONES as berberechos o mejillones que no se cerren
vl == k= da g lpecilos suaves
£ Colocar los berbercchos v kos mejillomes en el
vapsor el vino hasta que se abran, Betiraros de
& porciones las conchillas v conservar el liguido de 1a cocciin
3 Comar los zapallivos/calabacinas, los pamientos y

INGREDIENTES

2hg el Devberecogalnefos pegretiay fescas

Yrrsesebonitos fRescos la= chauchas ejotes on dados PedLenos (ver

kg o B

AT 3 4 1331 ¢ B, F .
Wl e pivo Blaren seco Palgina 2 Lomar 0§ ostones on nxlaijas fnas o
L L

diadas pequeios
& FFoncr das o

el caldo en una olla, | alocar el |.|_,|\‘.,| e

2 zapwrllivos calebciies

) . lies, &l hinojo, el o gami,

< [FIRAMERNGS YOGS, oovldcess err miltades, sin o cerdtm
j

i fais sevenddl

¥ HLF 05 cofciin die los berberechos v rmr=jilloees. colada

g de chanchasefors habichusas borodos perdes Diefar que bierva v luego cocinar o fuces bents

Pk dler cebivies, le corme hignca sodamienie durante 10-15 minubos
d 1 |I=‘||Il|'.ll"|_:_|-|:'1'.'||Il."- III|'l: Ll _,'-'.'l s 5 Mieniins AT, | 40T 4] F'\-|-.|_||| roalis af &l axa la
I itk sher bigodo e fricail b, v la mamequills en wna licuadosa o
duie Dawdipeet OeTrR procesadon de alimentos v procesar hasta que

sl de caldn de bescadn adquicran una comsistencia panei

& Colar ¢ caldo de |'||"--q,.|.||. ¥ vodver a colocar en
la wlla. Agregis les verduras cortadas en dados »
CoCinar 4 fuego lento hasta que estén tiermas

T En una olle apane, cocinar los 1omates en el
aceibe de oliva hasta gue se ablinden

8 Agregar al culdo de pescada los macaroni V
cocinar @ fuego lento hasta gue estén al desre

i Ioies cofcassées (oer teigina T36)
f-3 crctarodos dve deite de oliva
Sy e macarorn, corfagns on frozos de G
sl g [HRETH alialan on e morerio
hulrras e axafiin, parg decorear

Para ol pistou 9 Incorparar al caldo bos tamates, junto con bos
2 diewtes de o berberechas, los mejillones v el pstou, Mesclr
T eataagto ste afivaberea Fien v condimenar
F 0 ale maniegiiilla 10 Ulhicir los ostones en ung sopera o dividicos en

Lirnnes individiabes. Verer |a s0pa calicntle.
Diecorar oo .I-"_|'.|._||| T W

- >

i . . .

- A B A A A A N A A A B A e e e A

54




Fniradas: PAdtés v Terrinas
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TERRINE DE LANGOUSTINES
AUX LEGUMES SAFRANES

TERRINA DE LANGOSTINOS Y VERDURAS CON AZAFRAN

COMO FORRAR ¥ HACER CAPAS DE INGREDIENTES EN UN MOLDE

is s e ]
ligerasnenie | L

hales pari lor umn |
le e P el
i log irmene ieribes o
usmd Lk chily I 3
be anigrelicri s
ey checnrie v OpHe
el s ifigqu
dcilmenie
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Eniradas: Pdeés y Terrimas
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INGREDIENTES

& porciones
2l dllee fevpgoshinos'camaromes gromaes, orraiog
2 enctwiradas de acetie die olisg
{ ¥y cler ot ol perieras Coer pagiea 1330
ailpaaies betas oy azafivin
it Bemigigeast gerrsn
Tkl e pine biaeon seoo
4 planchas de gelating, remojadas en agua fric
S50y de verdiras mixtas coetadas ew fuliindg, por
efemplo, avaloria, paermn, afpo e i
veriet fizce ole scil
2 abaelog ol Jrnrr THorRn
T Bngeas grevredes oe poserm, e forveer o inolde
1 cuchurradds de aceite de avellans
rreggreta de rbaniios (ver abapel, fyere s
ailgpeinas wermlas dle celalling, pware decorar

PREPARACION

1 Felar v quitar [ nervadur a ks ngostines (ver
pagina 1374 v colocarlos en una ofla con algunas
e bas |'|i|'|_r_.;_|.-.. |.|.|::iu.r i un cvEtado. Guandar o resto
o Ins pineas, bos clscaris v s caberas,

2 Calentar la mitiel clel aceite de oliva en otra olla v
agregar o] mirepoix, Tapar y cocisar a fucgn lenee,
hasta que las verduras estén termas, Agregar bas
pinzas de langostine con ls clsearas y las
cabezas, pare de las hebms de aemlnn, v el
howguet garmi. Humectar con gl vino y dejar
hervis. Echar agua suficiente pan culbrr los
ingredienies, Poner de nuevo a hervar y cocinar a
Fucw'p lesnvics cluramte 10 minutos,

3 Cobar el calido solre s langostinos pelacdos, Dejar
ue ronnpss el bervor ¥ rctiear de inmediato los
langostines v ks pinzas. Dejar gue el caldo s
asiente v se enfrie.

VINAGRETA DE RABANITO

Dsercler cowmer paeairnicai, s colones de esta tinagreia
comfAeniEia R Ctalgtiier Pl -asi oo minen
sudfleza o s sabor penetranie

' e ——

I boevee aleern » 2 ctichariadas de pinagne o
mrrzartas w2 cractaraditas oy pinagre alsdmico
= s v amernia rudida en of remenin
s 4 crcharadar de aoeite pegetal
® 2 fomales Comeedes Toer pelgina 13600
o | aiaio de cehollin coetatde = & roabeinos cortados
e rovlais

4 Agregmr al cabdo algunas hebsas mes de azafrin v
hesrvir hzasta opee s redusca en dos terckos, Retirar
ded Fuego. Escurmr la gelsting v agregara al cakio
Revolver hasia pese L geelating s hava disucho,
Colur esta gelatina de azafrin v dejar 3 un costada.

§ Cowinar 13 juliana en el resto ded aceile de aliva
hasta que ks verduras estén temas pem
consistenies, Condimentar con sal ¥ dejer a un
costado para que s enfrie,

B Cocinar los puerros en un poco de agua salada
hasta que estén tiemos. Colar bien, comdimentar v
dhefar a wn costacdo para que se enfrien,

T Hervir ligerimmenile ks hojis de pusmo hasta gue
eatin tiemas; colar.

8 Uisar el aceile de svellanas para cobor un molde
de terring de 223955 ¢m. Forrar el molde v oolocar
loxs ingresclientes e s (ver peigind 544, dejando
lxs pinzas de Lingostine para decosas. Enfriar la
vierrina &l menos durante 3 hors, O hasta que esié
hecha, (51 se desea, tapar la meeda de by errina
oon una pegueta tibla de moaden cubiena con
papel de aluminic, eso comprime [ terrina y
facilitn ] core.d

O Cuancdo estd lista pafa sepvin, suinengsr |3 base ded
mialcle en agua calsente, e dar voelta la termina,
Corark en troeos de unos Jom de ancho v eolocar
cada wno de ellos en un plato individual, Poner
una cucharada de vinagreta de mbandtos en cacda
phato, v decorar con las pinzas de langesting ¥ el
celuallin

AZAFRAN

En esia recetd, of gusio punganle § i i anargo del
acafrdm e un lago culirario cntee o gusio manina de
Ins langosimis ¥ ool smbor mes suil e bs senduss. Bl
azafmin o= un prluco may s en gan pane de
Funap y Asia. 5o obgiene quitsnde o mano bos esbigmas

socns de s Moves de un especifico ballo de croeo, 5e
nieveshan anire 5500 y 4000 estigrms par producie 30
die anirin.

Cortar al medio el huevo duro v setlrar b

vemE = pany oo praposito, Plear bien |a
clare, Meectar los dos vinagres cnoun recipiente y
condimentar con sal v abundante pimienta medida en
el momento, De a poco, ncorporar batiendeo el
aceite, al principio gota a got, lego en un chorm
delgado v constante. Agregar |3 clara picada, los
fomates, el cebollin y los mabandios. Revalver
sAveErTTle par mezclar, Dejar reposar 30 minuos
prard gpue incremente su schor,

e e i . .
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PETITS GATEAUX DE
Foies BLONDS

CREMAS DE HIGADO DE POLLO

INGREDIENTES

& porciones
g ol miatreleguolia
293¢0 de bigados de pedllo, remogados e
sexmd gy foche
O de fole pras de ganso o de Date (opeioriall
L2 dienare de afo bien picado

2 biieros
2 s

I5tomf de feche

I 50l e crema

sl frivatanieta molficla om ol moemenin
wikd pizea de mues moscada rallada e of momenio

Pars fa salso Madefra
g e snscrerbegadila
Sl dler meirefnoriar de perduras (ver pegina 13330
5 e homgos picains
I bojer de lenred
Il g pineggre de perez
N e grawos de pimienia fisados
150w de madeira
A%l de caldlo de fermena
F50mi de caldo de pollo
4 cncharadas de crema Qopciiotaly

FPara la guarricide
& ehocingviofes bebé, cocidos
2 foeries pelcalog v corfados e dedng
ailgiebas samitas oy perifoliogpened

PREPARACION

1 Enmantecar 8 moldes daviole. Refrigerar, luego
wolvier @ ermantecr los moldes

2 Colar la leche de bos higadas de palle v
desecharla, Frein/saltear ripidamente los higados
en un poco de manisguilla derretida sGlo para que
st le sellen bos bordes, Dejar enfriar,

3 Pomer los higaclos der pedles en una procesadorn de
alimentos v agregar el foie gras (i se desea), el
apo, bos huevos, ks yermas, la leche v o crema,
Procesar hasta gue la mezcta adguiera umnma
consistenci parcia, Condimentar bicn con sal,
pimienta ¥ nuez moscada.

4 Dividir la mezcla de higado de pollo entme los
mildes enmantecadas. Cubrirlos bien con papel
de aluminio, Cocinar en un bafa de Mara en el
hiesmce precalentado a 180°C dursimte unos 15
mirces, o hasta ue a=sten cocklos

5 Mientms tndo, preparar la salsp madeira. Dermetic
Ay b manteguilla en una safkén ¥ AgEmerar el
i v les |1|a|'l||.|:-|15. Cracimar hasda que eskEn
e

B Agregar la haja de laure], ef vinagre, v los granos
de pimienta pisados. Degar que rompa el hervor
quer siga hinviendo hasi que se haya seducido casi
por compdeto. Yemer un tercio del madein v
reducis 4 la mitad, Agregar bos caldos v dejar
cocimar hasta que sdoguiera b consistencia de un
jarabe. Cokir la mexck v volver 3 pomet #n la
saren. Agregar el resto ded madeim ¥ ln cresma, si
s desed, Controlar o condinsento, Icaponir
hatiendo e resto de B mantequilka cormada en
trozos

T De=amoddar las cremas de higado de pollo. Servir la
sal= o un coxtada o PO ENCUNEA. ACompaiiar oon
b chiclos/eloles, los cubos de omae y el
perifallo,

TERRINE DE FOIE (GRAS ET
SA GELEE AU PorTO

TERRINA DE HIGADO DE PATO cON
ASPIC DE OPORTO

INGREDIENTES

6 frorciomnes
T bigadle de paii fiesco {fode ghasd, de ot 300
Foamil el efmintes
3 12 cuchercdas de cognee
sal y pimienta molida en of momento

Para el aspic de aporto
1 zomabwria preaca
8 cofunllen pricelo
! Ioerte picenao
s ranuas de pevefil
< clareas
Sl de caldo de termens
T plemchis dle pelaiing, remoyadas en agua i
Tl de aporia

PREPARACION

1 Retrar v desechar woddas las secciones vendes del
higada. Remojar el higsdo en un recipiente con
agua heclada duramie 2-3 horas; asoe eliminard todao
excesn de sangne,

2 Chuitar l agua v secar el higado con woallas de
papeil, Retiar la membrana delgada que 1o
recubre, Separar bos [Sbulos en dos, Abrir con
saaviddae] el higrado comando a lo largo con un
cuchilks afilado, v retitar los vasos sanguineos sin
rAnpeT la came

3 Pomneer | higado en un recipiente ¥ agregar el
aparte ¥ el Cognac. Condimentar con 1 172
cucharadita de sal ¥ 1 cucharmadina de pirmenta,
Tapar v marimar duranie umas O hosis

4 Escurrir el higade v pasardo @ un moalde para
terrina donde entre con comodidad. Cocinar en
hano de Marda en bomo calentado a 110°C dusanie
unas 4k minutos

e e e e e e e e e e e e e e
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5 Mecntras tanta, prepamar el aspic de oporic.
Meclar las verduras picackis, las hiethas, las dlaras
W el comdomernto, Agmegar esla mercla de
clarlicacicn al Gildior e wna olla EI‘.I[H_'I;' v mEciar
hien. Poner a hervir suavemente la mezcla,
ranmlviendo todo o tempo. Cuando las claras
comisnoen a solidificar formando una capa blanda
en la superdice del caldo, no revolver mds, Dejar
cocinar a fuego lento durante 2025 minutos; fuego
pasar con cuidado a través de un colador cublemo
o wna maseling, Mo Fl'l;'liiI::lTlHr leis scildns e
-:]uullun en el colador, o las impurezas panwrin al
calilo, Esourrir la gelatma v agregarle al caldo con
el oporto. Mezclar hasta que |a gelating se haya
derretido. Dejar a un lado a remperinunm ambenz
fresca pana que s mantenga liquada..

6 Voloar la grasa de pare ol molde v dejir enfriar a
tempersiun ambkiente, Cuando esté frio, echar
suficiente aspic liquide en el molde hasta cubrir e
higado, Refrigerar durante ka noche, Refrigerar el
restor ] aspic &n un recipiente apane,

T Pama servir, desmicldar el higado en aspic v cortarlo
en rdajas, Presentar los trozos en una fuente
grande, decorado com el resto del aspic, coracdo
en culbaos,

TERRINE DE LAPIN
| AUX NOISETTES

TERRINA DE CONEJO CON AVELLANAS

INGREDIENTES

‘ 8 porciomnes
T corie, de apwoximadanste 1,256
A elp m::uq'r.rr'.l'l'a
il ale paerafil Baforr picodn
B codaadtitors pohalbes p:'rm:‘km
S0k el covrne ole ceveln deshuesedin
| Stk de ternera
| 1 e vrowsse dle Bgado Dvonsse de fole)
sal w pimneta wmofida en of moniefo
I heeeve Npewamenite hatldn
! e cnemg
Ay de cipedlanaees fosterdees (oer pulgina F48), v cada
nnt o effowy coetacda e 4 4 6 frosos
Ny et dartfors el oy amncefa
algiinas vantitas de foemillo Ve boja de L
Fonciomaily

Para el caldo
Adka dle maniegeeilla
ik e eminppody de perdures (oo peigina 1434
B PO e
aiEtnns grErs de fimichia

PREPARACION

1 Deshuesar el congjo (ver pagina 141, Conservar
ks hiesos diel comeje v poner ek b carme a un
laclss,

2 Hacer el caldo: derretir la mamteguilla n una olla,
ageresrar los huesos de conego, el minepoix, ¢l
bouquet gamd, v los granos de pimsenta, v saliear
hasta quees estén ligeramente dorados, Agregar agua
para cubrir, Pomer a hervar, v luego defar coctnar a
fuegn lemto durante | hara, Colar el caldo, volver 3
cxdocarlo en ln olla, retirando toda Ea CHEPLIMA g
sura A la superficie. Herdr hasta resducir aoun
glaseado, Dejar a un costado.

3 Freis/salear 2 tisas de camwe de comejo en la
rantequidlls para sellarlas. hejar enfriar, luego
pasarlas por el perejil picado par gue las cubra
Refrigesar.

4 Cocinar ligeramente las cebollas en b mizma olla v
dlejur enfriar. Pasar el mesio de |z came de conejo
por una maguina de picar, junte con o cendo, a
ternera, v i mousse de higado, Condimentar y
mezclar con las ::-nhn"u, el huevno, la crema, lns
avellanas v el glaseado de conejo,

5 Usar las vres de tocing para formre un malde de
terrima de 25088 cm, dejando los extremsos de las
tiras colgando a los costados del maolde.

6 Extender la mitad de ka mezela de conelo v
avellanas en el molde Colocar las tiras de conejo
cubiertas con percjil en €l centro ¥ tapar con el
resio e la mezcla de conejo v avellana, Doblar kos
cxtremos de las tiras de tocino sobee ka panc
=superior de la werrina. Poner o] womillo v una hoja
dhe laurel por encies, = se deseas,

T Tapar ¢l molde con papel a prucha de grasa ¥
papel de aluminio, Coclnar en bafo de Maria en
horno: precalentado a 180°C duranbe 1 174 hora, (51
ser leseq, tapar la mezcka de 1a teminag, mieniras se
esti cocinando, con una pegueta tabla de maders
cultiera con papel de alominico; esio l_'nmr.tlmiﬁ 7]
preparacion, facilitando e cofe. )

B Demmchdar B rerming introdecir un cochille
pedusio en agii ciliente v destizdo dlrededor de
[ bordes para aflofarda. Colocar wna fwente por
encima de b terrina v dar voelia ambas
ripidamente,

& Cortar la terring en rodajas. Servirla tante callente
coami fria, con tostadas, s se desea.

o’¢
®® 3
® 0
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SALADE DE VOLAILLE
AUX SESAMES

*

ENSALADA DE POLLO CON SEMILLAS DE SESAMO

Los chefs de Le Covdan Blew ban creada un plato que vevdadenamente une of Oviente con ef
Cheoidenie e esta beymrosg ensabada -wn concefita accldental- con prafiundos matices de
sathor logrados a traves de la combinaciin orenfal de afo, sésamo y femgibee,

_ INGREDIENTES PREPARACION
ﬁm 1 Betirer sl L ceme el v, descinzmdo b i,
1 podler o Gallineg de caineaPintada, oe 1,5 ke Coloscar la carne de la pectiuga aparte. Cortar oo
3 142 encharadas de acelte de sfsamo el resec e la come en dados grandes.
2 cucharades d vinagre de manzanas 2 Mezclar junios el aceie de sésamo, o vinagre, i
4 chicharadieas de salss e sof salsa de i*;:-iat. <l ;:.nglal':dn. y el aﬁr 21 un u‘icip:_r:_m-.'. ;
} ERE bl Agregar b carme: conmada en cubos vy mezclar bien
g ﬁfﬁﬂpﬂﬁ' *”"TM“-’ preada Tapar y marinar mientras s¢ preparan los demds
i fass v i :lf‘.i.l.'c.u.r.l'rw ingredientes
St el harina ¥ Poner todos los ingredicntes de la salsa en una
sal v pinvierta molida on ef momento licuadora v licuar hasta que guede una mezcla
i hueve lgeramenie bhabido parci, Degar a un ledo,
Sk dle semeilias de sdsemo 4 Para la guarnicitn, poner las zanahorias en una
aceife veperal, e fielnsaltear olla con sufickente agua para cubrirkas, v agregar la
mibel, Dhefar que hierva v luego cocinar a fuego
Para la salsa femto hasta que el agua se haya evaporado y las
2 divrutes die afo picados zanahonias csén ternas v ligeraments

acarmmelacias, [hear endriar,

§ Hiwer goujoreties con la came de 1 rm'rhug_:-l..
haring comdimentada, huevo batido v semillas de
sEsmice Ever [Rigina 39

6 Betirar la came del marinacs. Con una cuchara
colocar el sceie de b parte de arriba del narinzdo

kg der woriz ele fevigitere, pelada y picada
12 cuicharadas de salu e soja
2 eicivaradas de aosie oy séamn
gt frizoa de axdicer

FPara la guarniciin y calentarka en una safén. Saltear la came, en
2 zenratwtos ooty o Basinnes fegpierios cubos, en el acee caliente hasta ques esté coclda v
{ crchargda de wiel dorada, Escurrir ef excedente de aceite v dejar a
i lechupa un costado.
& erechardes de senillas de sésamo tostadas 7 Mezclar la lechuga con un poco de la salsa y
cilantne fresco colocarka en el centro de platos individuales. Foner

encima la came salteada, la saksa, las poujoneties y
tas wanahorias, Esparcir semillas de sésama v
checorar con cilandrg v jengibre oo,

FErET .H':'_.!'lwabn:‘ coroda on _,i.un'r'.-:ﬂw v il

SEMILLAS DE SESAMO

Fl sfwamin, il hicrta aritics de s Inidis Orontales,
s galtiva en dimas silidos par producr semillas muy
aprecisdas. Hay tres vanedsles “blano, marin v negro
La semilla, sungue pegoeia. s bamante o, pocs con
tlene 5 de accibe, que se extrae par s oulinaco
Con un versiill sabor a moer, of sisamo & popilar oo
mmchos platces, tanke dukoes comn silachs.

i ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol . ol ol . ol
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Enlradas

Ensaladas

Como HAacer GOUIONETTES

Las geniperieiles son Celpasdns
s e gz die g, che wvacy
R s R T W TR
estan recuibies o hadina
husesver v pan ralbcdn. Som

Wil ook

ACTHTI P A TR R

ensalacdia, pere bnnbiin

pacdiy semarse oo hors
docuvre. Agul, lienen una
CompsasEencia a0n s
crocanbe, pues ham sido
mocuberias con semilles dh
BRI e g o pan

= T e iy fapehiggers ol
I eslice gw farps
Recahwririas oo Gy Prartnn

crsiipl itk coip gl v

TR Ut o]

;’? Neuwarrgiv las i de
ok et B etk
ek v il de

s hawa culbwines o

(R TE LR

Fredra srilfoerril gop
ciletde hawtar donmnias
TR S fyid

RO AT i esc el e
Penivids il [aape
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SALADE D'ARTICHAUTS
ET DE Ris DE VEAU

ENSALADA DE ALCAUCILES, ALCACHOFAS
Y MOLLEJAS

INGREDIENTES

fi frrrciomes
2 winilefas vacurmas, oo wira de wres 70
sail y pimienta weegra wicliad en o momenio
& alcamucilesaloaehafas redondos
I liandier puirticls al raedio
1 litro ol cignied
g de harina
155 de mantogueilia clarificada
¥y e lechuga silfvestre
1 tomaie cortado en dados
RTINS PERIIRAS, Comn Taahorias, rabos, y
zepwerdlivns/calabacitas, corados en astones y cocldos

Para la vinagreta de mostaza
2 cucharadas e micslaza de grome onlere
2 coecharadas de cinagre de pino blameo
Tihnd de acefle de so
hiprta ben picadas

PREPARACION

1 Colocar las mollegas en agua helada v dejar que se
limpien al menos durante 2 horas. Escurrir y
heervirkas ligeramente en agua con un poco de sl
vabver a escumic lis molkejas, ¥ dejar gque se
enfrien. Cuando estén fras, retrardes la piel con la
punta de wn cuchillo sfilado. Presionar kas mollejas
debajo de wna fuente con un peso encima 'y
refrigerar durante 2-3 horas.

2 Tomnear ks alcachofas (ver pdgina 1340 Frogarlas
con jugn de limén pan impedin que se decoloren.

3 Coctnar las albcacholas peladas en una preparacicn
chasica: batir juntas €l agua ¥ la harina, agregar las
plenchofas v dejar que hiervan, Coonar durante
25301 mimatos, o hasta que ks aleachofas estén
tiermas, Mo cocinar de méds; deben estar todavia
consistentes. Escurrir bien, Dejar enfriar, luego
retirar las alcachofas, Dejar a un costado,

4 Mezclar todos los ingredsentes de la vinagreta,
excepho las hierbas. Condimensar con pimicma.

& Cortar en rodags s mollcjas v godpeartas hasta
formar escalopes delgados. Freidas en la
roantequilla clarificads. en una sartén
antladherente, basta que adguieran wn baen colon
de ambos kados. Condimentar con sal ¥ pimienia.
Cortar ks moflejas en dados.

6 Cartar & rodajas pequenas de bos comzones de
ahcchofa, luego cortar el resto en tims cofas ¥
e,

T Unir los ingredienies de la ensalada en of centro
de placs individuales, haciendko capas oon tiras de
alcachofa v cubos de molleja, condimentando con
la vinagreta. Acomodar alrededor [ lechuga, los
dados de fomate v los bastones de verdur,
Terminar cada una de las ensaladas con wna rodaja
e alcachoka encima,

B Mezclar el resto de I vinagreta con bas hierbas y
rociar sobre las ensaladas, Servie de inmediato,
mientras las mollejas odavia conservan un oo
de calar,

LE CEVICHE

PEsCADO MARINADO CON LIMA,
PIMIENTOS ¥ AJIES/CHILES

INGREDIENTES

& frowrclones
1.25 kg e peveado blanco ey fresco, for efesi
bl o bipogloss, cortmd en fiies (ver padgina T390
sl y pimienta molida en of somerio
2000wl e frigo ol Hime
200 mil de acedle de oliva
I atade de cilanire peado
2 dienies o e bigwt ficadns
12 pimdento rofo y 142 pimdento verde, siv el centro
ri les semillas, v cortados en cubos pequenios
1 afiehile verde pequeio v frisco, sin semillas y
cortgdo en cubus feguiettos
1 cobolla grande, cortada en rodaias flwas y

sepwirerde en awillos
6.29g de papas

Conar ¢l pescado en rodajas. Ponerlas en um
fuente poco profunda. Condimentar e pescado y
agregar ¢l jugo de la lima, of aceite de oliva, el
cilantro, el ajo, los pimientos, ¢ aji/chile y la
ceballa, Tapar la fuente y defar marinar el pescado
wn un lugar fresco durante, al menos, 1 hom,

2 Mientns tan, cocinar las papas, con U cascant,
en agua hindendo con sal hista que estén tiemas,
Colar, Cusndo cstén Jo suficientemente frias come
para manipular, pelar las papas y conardas en
rovlajiis

% Servir ¢l pescado marinsdo con las modajas de

A

Cornos BLEU EN TODO EL MUNDO

El exuipo de chefs priragmles de Le Cordon Bles onseda
cocina ok francesa en oo el munds, ¥ sis estudian-
fes viemen de mds de S0 paisce El ceviche, un Inno
it de pescacks originasio del Perd, se lleva de mwravi-
Tlas con s wenkas hisicas de b oocina lrancesa goe ime
phican pecar hierbas frescas, conar verduns en oubos ¥
coctr e pescackn en filotes, Bl pescado no se coclna de
un modo corvenciomal s of juge de bima en ol liquicks
chel marinadeo ke que hece la “ooocién”

.‘.*.-..-...-..-.*..-.*.-..-..-..-.*.-.**** L e . . .

1
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SALADE DE CHEVRE PREPARACION
C]’ I.'aLI 'I"} _hll'll.n‘tl"'l.lhl: 1 Poner [os quesos en un frisco :: recipiente grande

e Nor 821 metidicoo, Agrepar o aoeite, e romen,

- - - I allkahaca, el wmille v ks hojas de laurel
NS/ TR, : IR : - : :
ENsSALADA CALIENTE DE QUESO DE sgregar-sal ¥ pimicuia o gusto, Tapar y defi

CABRA MARINADO ¥ TOSTADO kil - rs higar feeeon. chiranibe vartos dla

2 Escurir los quesos, geandando el aceite v Jos
comedimentos. Colocar los (UESCR @ un: handea

INGEEDIENTES para hormo
¥ Preparr |2 vimagreta: mezclar las mostazas con b
& frorciones ceballita, el ajo, el vinagre de vino v los
B quesos de cabrg fedqueciios, de fextyea firme, por condimentos, Agregar 200mi del a -.:;:||_- de nuez
g0 Cind e e Larza usado para marnar los quesos v meezclar hien
2l de acefle o ries 4 Lavar las hogas para [a ensalasla v secar bien

doomadar b mezcls de hogas en plaios
indiveduales.
& Cocinar bos quesos en el gnll caliente dwrame

J
t
'
'
'
'
'
'
'
'
'
variod minubos, o hesta que estén dorados, (]
t
'
t
t
¢
¢
t
t
¢

I aladdo de roamem
I alaedo e albeabacea
AR AES Feirbifees afe foomaiio

s bojas de daurel
6 Colosir un queso en o ceniro de cada colcin de

hogas, Bociar con la vinagreta v decosar con el

perifolly'perejil, e esragin v el cebollin, Servir
1 . -

< cettwers de radicheta ciliente, con croiles

gl ¥ piawdenta modida e of momtario

2 lechagas (TFTETH wlactos

I' afiradlo e I|'||:-'\|"|_.|'. i df I-Irl|"l'|"ll.'|I ol ol estna@or, 3 orro o

Carhnid i

croaities (per Plging S8, corfoidos en semicircuios
I'.h'.l.'.l o e e
Para la viwagreia |
2 cucharagdas de mostiaed A @R el |
& cucharadas de mostaza IR fon

i cebollitaechalofe Bien piceda

i dhierie do afn bidw R

4 CHCIGREmas e Ty
e e P

e e e e i e . e e e e e




Erifraclas: Platos con Huevo
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OEUFS EN GELEE

e »

HUEVOS EN ASPIC

Esta roceta cldsica francesa sigue siendo muy popilar basia of dia de boy. Lox uevos freden decorarse
con tita variedad de tigredienies, pero tradicionalmente lievan trafas, Adqui, o plato parece muy
sofisticado ¥ moderno pov su stviple pevo gfeclive decoracicn con pirtentos de diferentes colonss

INGREDIENTES PREPARACION

1 Mezclar juntos o apio, las zamabonag, ¢ paerro,
H porciones - 2l pu
tas hderbas, bos granos de pimienta v s clans de

ﬁ*-Iﬁi:ﬁfﬁm t‘r;.a.“.'ﬁ. Cemmbrinar esta m.r:rt.'h. de: clarificacion con
el caldo en una olla y poner @ hervir suavemente,
Fm;-{"m revolviendo wodo e tempo, Cuando las clams
10 de peeryil picacto cormicnoen a solidificer foomando una capa blanda,
algunas ramitas de estregon picado no revalver mds, Dicjar oocinar a fuego lento
Mg de granos de pimienta pisados dusrante 20-2% miniios. Pasar a trviés de un
4 claras de brietn coludor cubiefto pos una museling, Mo presicmar
1% s de calde de pollo o de came fiere lexs wilidons que quedan en o colador, o las
10 plaencis de pelating, remojadas en agua fria impuress pasarin al caldo clarficado
FO0mi cler oporte 2 Remojar b gelating v agregar al caldo. Mezclar

hiesta dques se disuelva, Agregar el opono y los

sl v pimenta imolida ew el momenis 4
condimentos, Dejar enfriar un pooo par ouee esié

& Brigevs
; . _ frics peeroy ney solidificad.
1 pimiendo pofn, 1 ﬂm::-"::u}' I verele cortados on ¥ Mo farto: el los e {“_I_ kg
: _ 1463 Hefrescar bos huevis en un recipiente con
2 fetas de jaasmidia cortielss e v agua helada. Secar pos completos con toallas de
erslada de mdchelechuga siloestre (ver pdgina 43), papel. Recortar los bordes con un euchille afiladeo
v seFTiT 4 Decorar 8 mokdes individuabes con el aspic liguideo,
hos pimientos v el pman (ver abajog,
5 Poner un huevo en el centro de cada molde
SESIN EMBARGD, JOUIEN POORIA EVITAR AMAR LA decorado v lkemarle con e aspic liquido, Refrigera
TIERRA QUE NOS HA ENSESADG SHSCIENTAS OCHENTA los molkdes llenos hasta que se solidifique la
¥ CINCO FORMAS DE COCINAR HUEVOSY YD aelatina
& Para desmodkdir, primeto sumergir cada mobde en
Thomss Moare (177518521 agua caliente. Servir sohre un colchan de ensalada
Thie Fusthpe Famihy in Pans (18150 e machebechupa sitvesire.

Como DECORAR LOs MOLDES

Presentar husvns o came en
gelaing decomda da un
aspevio giracive ¥
profesional. Bl aspic se
decon Imikcionalmenbs con
tralas, prm ambsdn pueden
wsarss @, heerhas, omaie
¥ pumierios. Aqui, se ha
cremdo un disefio simple ¥
effcar con uma mewcla de

pimienics de diferemmes
cobores y jami. } LON R CHCBIPTn, IeTTer ol s ooy oy
w e el aeaiec ekl Jrirridewites gn fa s el
e e ekl e moaks que i adtrekecior o fan Deckna

cichrg e bevee, Knfriar boska Erfriar hsta que s bivn
e s Al Remae Ko gelondion . Firmme

i, BN NN BN NN N N N kT T T T T T
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Fritraclas: Plaros comn Hoevao
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Y
ENSALADA DE LECHUGA
MACHE/LECHUGA SILVESTRE
Lt fechuga cosntocida comn midobedechiigea stfvestne, Preparar las hofas de la ensalada: Eavarlas y secararlas,
a5 dlelicinsg enn ensgbackd. Sus bojas peguerias retirando wodos los fallos o las hojas decoloradas
prodicen un delicado gfecto decovative en cualquider  Cornar el cebollin en trozos de 1,25 om. 5i tiene flores,
_|'-I'I"t"l'|'t' o .l'-'lll:“"'- g1_1.1|1:1;|r|:4~.' jpara dixcnear I-'r4_'~|'|:|1'.'.|r Ia vinagreta: on un
* reciplente peguefic, batir el vinagre, la sal, la plmienta
& 250 de lechuga mudchesifvestre s | akaddo de y ol azicar. Agregar ka mostaza (sl se desea), y
nicula'rigueta » 1 atado de cebollfn mezclar bien. De a poco inconporar batiendo ¢l
aceile, al principio got a gota, luego en un chorno
Pia la vinagreia delgado y conatante, La vinagreta debe emulsionar y
& 4 rrchoerorelins "'I"'""""‘.l:'"' ol arfends ffrnioy @ send ¥ ESPHERLT N P, Proshar el condimiento. Mezclar las
l Rl imodiald en o aRorenio & Lt Dixca de hiojas de la ensalada, el cebolling v la vinagret en un
cezticar # & coioharnidilas ol mostaza Dhfon recipiente grande. Decorar con Lis flores de cebaolling

fapciorall # TR0 mil de acetie de ofiva 4 g las ha reservado.

ﬁ.-------ﬁ--------ﬁ----‘--ﬁ--‘--i--i--i--ﬁ****-‘-*-‘**-‘-‘
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Entradas

Plates con Huevo
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OFEUFS FRITS
PASTOURFLLE

Huevos FrITOS con RicoNES
Y Homcos

INGREDIENTES

b frosrciomes
! RROR de lernera entere
W de lonjas de wocirofsarcela
1508 de bongos sevos o sifovines frescos
3 dve cebollitas‘ochalodes bien picadas
1259 de raatieernilia
sal y primvlerita molicla on of momerio
150 e cmpma
G hrepros
aeeie vegetal B frelr
NG ae ranrifas de el

PREPARACION

1 Desgrasar el rindn, manteniéndodo entern v
dejando aprisimadamente 1 cm de grasa
dlrededor. Cocinar ¢ nifin en homo precabentado
a 180°C duranle una hora mds o menos. Mantener
¢l rifon caliente

2 Cocinar el focinn panceta en agun hirviendo

Prsmer |'|.||-_|
el grill caliente hasta que se dore de ambos lados.
Mantener calicnne.

3 Saliear en la mantequilla los hongos v las cebollas
heasta quc loxs I'lll.'lj{tn havan eliminada su lquiclo v
las cebollas estén tiemas, Condimentar v agregar Ia

durante 1-2 minuios, escurrr, v secar

crefik,. Hervir la mezcla hasta que b mayoria del
liquido s hava evapormdo

4 Freirdsaltear Ios huevos en aceite {ver pdgina 146)
Retirar ¥ escusrir sobee tallas de papel

5 Freirssaliear las amas de perejil hasta que estén
crocames ¥ bien verdes, Retiner v escurrir sohre
towallas de papel

B Acomodar las tiras de wocino/panceta en el centro
de platos individuales v colocar 1 crema de
homgos encima. Cortar el rfn en, por lo mencs
12 radajas. Poner dos rclijas de dfdn v un huewa
Frite: encima de cada porcién, Decorar con las
ramas de peregl v servir de immediato.

Honcos SnveEsTRES

Los hongos silvesings cultivados benen un sabor imlenso
¥ concemredo que es mioy e la terra. Mo deben lavar-
B, HinO -.'-:plll.lr.-'.u V Feslfdgs {0 un irapo hikmeda 5
s hay dlr-!.'l-’.lrlﬂ'\]-u.'i hongos rbvesires rescos, s& etk
CIEmpTar |I||I1|:I;| B BET08 ¥ fecimnsifuirlos con gegrila ks

1
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Fntradas, Flatas coa Huevo
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SOUFFLE CHAUD AU
FROMAGE ET JAMBON

SOUFFLE CALIENTE DE (JUESO
CON JAMON

OMELETTE INDO-CHINE
OMELETTE CON CARNE DE CERDO
Y CAMARONES

INGREDIENTES

-8 porcivnes
A cocfarnolas de aoeite pegeial

INGREDIENTES

250k ale corrnie de oo stn buesos wl grasa, covtacka 6 porciones
i cubias oo 1 2% Gy ale dractiibecpiidlle, 4 1w |I'H'rl s para o molde ded
1500 ol cobolla pricedo solgfiie
i l.'lir.'ilr:rrrrﬂfﬂ .n:.l'n:,f:lar:lrr'fura de cavena kg ale Baarti, 3 Bl PG h:‘i‘a.l'c: er ol moldde dil
& enecharaday di caltdo de polio syl
I 24 mafilfeesichoriio 330wl f{f feche
1295 de borgos corades er rodjas Tinlg ole quesa {.-.lu}.wc' ralladn
: 25g de camarones cocidos v pelados, picadas 758 dﬂﬂm{ni;:;dﬂ pricado

2 evecharadilas de menta fresca fioacda
# bojis de afbabaca fresca ppicasla
& bucans, Ngeramente batidos
seilsa ede soa, pova serEr

sl peiwidenta weolicha en ef rrometio
FTeL 8 I|'.lr'.='|;:.|:.| de neuez micesddd retlada en of momenio
7 Cld s

Pera fn decoracidn
2 fetas s de femdn cocidn cortadas en renbog
2 fetas tmiadas e quess G cortadoes en ks

FREPARACION

1 Calentar 1 cucharada de aceite en una safen y
saltear el cerdo com i cebsolla ¥ la PirmdcnLa i
cayenn hasta que esté dordo, Agregar el caldo,
tapar v defr cocinar a fuego lento durante umwos 20
minutos,

2 Micntras fanke, prepane los mejillones: Raspar con
un cuchille pegquena pam elimwinar adherencias o
“bearbas”. Frodar kos masillones bajo el agua fha
Descartar todos los que ne se cieman cuancdo se
bes dan golpecitos suaves, Cocinaros al vapor en
un poco de agua, Retiraros de sus conchillas v

PFPREFARACION

1 Enmantequilkar ¥ enharinar wn mckde pin soanafflé
de 2 liros,

2 Hacer un roux blanco can b mantesguilla v s
harina (ver pdgina 15%). Agregar o leche v cocinar
hista quee estd espeso, revelviendo
COMSLANECTTRCTIC .

3 Retbrar del fuego e incorporar el gqueso Groyere, @

dejarios a un costado. Escurrir v guserlar el lguido
de coxcoin

3 Agregar hos hongos, los canarones, la menta, y la
albmbaca al cendo y las cebolkas ¥ mezclar bien,
Comdirmentar. Cociskr unos Cido manuios meds,

4 Agregar los mejillones ¥ el Houldo de coccidn y
cocinar durante 3 prautos, sevolviendo
consiantemenile. Reticar deld fuego v mantener
caliente

& Condimentar los huevos batickos, v hacer 4
ameleiies grandes v finas Over pagina 147 usaride
o resto del aceite en luggar de manteduilla. Cialoscar
un poce del relleno en cedi omelette v ensollar,
dejancko & rebonde hacia abajo. Servir calienie, con
salsa de soj

InFLUENCIA OIRIENTAL

Esta omelene aud hasats en sabores de Vietnam, que
o urma ver unal colonia (rancssa Bamada Irelochivg, de
alli su nombwe, Bspe plato combing ingrediertes vierns-
mikes comi el cerdo. los camarones v la albahaca e una
chisica omeleite fancesa

jamdin pl:_';qr_l.-u_'u_ 4 las vemas, Conclimentar con sal,
plmienta ¥ noes moscada

4 Batir las claras a punto e mieve. Cod st

cuickacho, incomponerkas a la mezcla

& Codocar ln mezcla en el maolde preparado. Cocinar,

en homo precilentado a 2060°C, duranee unos 40
minubos, o hasta gue ead bien dorado.

& Decarar la parie supsricr del soulfflé con los

romhbos ok Emion ¥ e I.'rr|.|1l,'|.':n'. Servir e
inmediaco:

*************#*‘********--*---—--—--—-'-*‘-‘*--*-'-".".'-
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Entradas:

Platos conm Masa
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FEUILLETEE D’OEUFS POCHES

L

HuEvos POCHES EN TRIANGULOS DE
MASA CON SALSA BORDELAISE

INGREDIENTES

O frowrciomes
350 e miase oo Bojeldre (ver piginag 154)
¥ buevn Kgerantenle beiticls, pava dar brille
A eodallay Pemientifos
seid y prinnigeia wmodicha en of monteioe
I.25g de axvicar
250 de marnfequilia
I aprinaba pequeio cortado en porisienne (oer
FEE T 1]
Jeager e 1 Wamia
{785 de chanifrtones forneados (oer pgiva 1340
Tty ale fowipas e tociivodpeticsia, coradas en frozos
et
O Bueros
seilsg bordeigise (oo pelging AT fwira sear
Dofis de esiragdn, o decorar

PREPARACION

Calentar el homo a 220°C, Estirar kx rwasa enouna
supericic enhannada hasts que gquede de 5 mm
the espesor y comar O tidngulos de masa (ver
lajod

2 Cocinar las cebollaas en agne con sal, |2 mited del
azicar ¥ 60g de manteguilla domnte 15 minuatos, o
hasta quee esldn tiermas v glasesdas,

3 Cocinar ks bolitas de apsonalxo enoams con sal, [
otra mdtad del azicar, 60g de mameguilla v el jugo
e limdn hasta que estén termas v glaseadas,

A Mientrs tanto, saltar los champifones tormeados
en Gy de manteguilla hast que esén bien
dhorados.

5 Cocinar las lonjas de tocino en agua fria,
retivindodas cuando o agua comience a hervie
Ezcurrirlas v secarlas con toallas de papel,
sahiearlas en 3y de mantecuilla hasta que estén
doridas.

6 Mezctar las cebollas, el apio, los hongos, v el
towcine y agregar €] resto de kb mantequilla
Concdimentar vy mantener caliente come guamicion

T Cocinr ks huevos pochés (ver pdgina 146)

B Colocr las mitides de abapo de los rridngubos de
s en platos individuales, Dividir ka guamdcion
entre ellos ¥ agregar a cada une un huevo poches.
Cubrir con las tapas decorativas

O Colocar un poco de salsa bordelaise alrededor de

los tridingules de masa, deconr con estagan, v

BETVIF

Como Hacer Triancuros pDE Masa pE Hojalnge

La muasa de hosiloie = una
LSS Mmaniecoss que s abe
eri muchas capas cuanchs se
vising. Pussle comarse en
diferenivs femas decontivas
para Bograr ura peesertackdn
mrcimva. Esios Lﬂ.}.r.gul-;ﬁ
prucden usarse amo en plalos
sailades como duloes.

| |
|
I FTLEWD Laardor ¥ codiaygr
o) kR Plded P Breiper

LATEEL T Eh W LR o TT I
hriere parae dar baii

e estim pocialr,
corigar fos iridrgelos
syl rtirar focl il asT
Fird gocimerr ghwe herin
ipladaadn 1 @ drlpriie

Trrzar um afised s L

[arte soibarior con o
rersis e W cackii,
Festomperr fos bordes, Cocie
il b dlierenre 2090 miimutos

&)

- e e A A e e e e e e e e e e e e e e e e e e
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Enmrradas: Platos con Masa
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SALSA BORDELAISE

Enta Pica Salsa saede Seress oo [ialos o COErne, o
lexs .;'f:._-.li.- it f Cowelom Bl Boen dlescidldento (i LT
ey Ber com faleeivs oo weeisa. B ool nomibwe de e
rpcita d don bordelaise” Badica que se sine comn una
serlver el atens i ale Bordeso, caldo y cefmilates

cchalofes

L

# 7o e ool vebedoie ¢ Gig de maniegeilia
& St gle panee Maeto oo Horsdeetinx
& AW dle codelo de brrierel

Ficar hien las cebollas, Derretir 30 oe mantequilla

e una sanén de fondo pesado, agregar las ceb=ollas
y saliearlss hasta que esbén bien blndas. Echar el
vino tnte v rechucir a fuego moderado hasta que solo
qusde wn eercio deel loueicko, Agregar el caldo di
ternerd v seguir rechuciencds hissta que s0do haya
mited del lguido en b sanén v bsalsa enga la
consitencia de un jarabe, Retirar la salsa del fuegoe y
e o proco incorporar, batiendo, of resto de la
manbequilia, comada cn roEns pEuenos

- o T R . . .

!-.----ﬁ-**----*-*'****************
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Fniraclis Platos con Maza
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BEIGNETS D'ESCARGOTS
AUX PETALES D’AULX

. ‘ TorrEAs DE CARACOLES CON AJO
INGREDIENTES
-6 porciones
J TEOg el Penpas
CEle Dol Dol fretr
el de parias ol pereil
V& corraonies, for efenpne esoirpols de Boldigoging

& cuchgrgdas dy aceife de nues

2y 3 O oo g rtegiailla
QUICHE AU ROQUEFORT o N e oot v i i
Fara la mezcla de la torrefa
QUICHE DE ROQUEFORT, AP0 ¥ NUEZ 3 heievos ligeramerite beticos
' ! 79g ele dvirdiea
INGREDIENTES A0l de corvesa, entibiada
= ' sebl v priviieniia riclield en of momenn
G-8 prsrciomes
”“ﬁ‘ﬂ'?”ﬁ‘w PREPARACION
ml e
4 cucharadiras de oporio 1 Hacer canasios de papa: cortar las papas on rodajas
2 brgpng muy finas, Usanco un wiensilio especial para hacer
D sanas los camastos o dos cucharones, fomar e interior del

mils grande con rodajas de papa superpuestas.

200wl de crema Codocar el canasio o o cuchardn mis peogucio

DL PR bl ey & L encim, ¥ frelr en aceile vegelal calicnte durante 4
2 dalive ol afdo cortaedos en roddfas griesas minutos o hasta que esté dorado, Retirar v escurrir
2 mitades de ez sobwre toallas de papel. Repetis para hacer 4 & &
canasios. Mantener callente
Para la padie bidisde 2 Freir/saltear kas ramas de perejil hasta que estén
200 de barina bien verdes ¥ orocantes, Retiar ¥ csourric sobe
e dde manteguii toktllas e papel

3 Hawer & omasa dee Lo tomeja: mezclar los huevos
con B harina hasea Cpuse Temniran wne Consislencia
parcia. Agregar la cerveza tiba v condimentar

4 Saltear bos caniooles en el weeite de ez, Dejar
cnfriar. Derretir la mamtequills en una sarén,
agregar el apo, ¥ cocinar hasia oquee s ablamnde;

T by
T eendbvatrnieliban ol =ail
I crcterred oy cgna

PREPARACION

1 Hacer ls pdie brisée, formr un malde oe 23 cm, v maniener cilente.
cocinarka sin relleno (ver paginas 152-3), 5 Sumergic los camcales en b masa de las LT as

2 Cobowar el Roguefort, la keche v el oporto en i cubhrsendo todos ks lados, Levantarlos, dejando
licusdam o una procesador de alimentos y licuar (ueer se escurm o] exceso de masa. Preje/salwar los
hieta que adquicrn una consisiencla parcje. En caracodes en el aceite vegetal hasta que se hinchen
un recipients, batir ligeramenie los hoevos v las y s ddoren, Retirar con una espumadera ¥ escurrie
vermas con b crema, agregar b mezacla de Sobee toallas ce papel
Rosguelont y comddimentar. 6 Colocar las wrmefs de caracoles en kos canasios

3 Cocinar levemente el apio en agua hinviendo con !::"-"-":""'-':‘f con el perejil frine y el aje, ¥ senvar de
sal. Escurmr y secar oon el de papel, inmediato.

4 Acomodar en |2 masa las mitades de nueoces y
esparcir encima el apio. Verter o mescla de |

Rosquefort, Cocirs en hormo caliente a 180°C | Los Capacorrs eN La Histomia Cutmagia
dusanie 3 minutos, o heste gue el relleno esté | Lo caracmies han sido una comids popudar dursmbe miles
It v b masa de calor demdo sle afios, En sitios prehdsidrios se ban enmmrado enor-
5 Servir la quiche frin o caliente | mes pilas de capaeaones de ciacobes, Lo romanos ieni-

| a0 um gram Admers & cincoles en “cmcoloras” especia

| e, dongde s engondalun ¥ b alsmersaban con sibvado

|y oving, A& Jos gales basta los gustaban los camcoles come
[porsre.

e, ol il il ol ol ol ol e . . il il il . il . =
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Entracas-

PFlatos comn Masa

TOURTE JULIA

PastTEL DE Gatuna DE GUINEASPINTADA,
Cerpo, REPOLLO ¥ OPORTO

INGREDIENTES

& provciones
1 Cealiina de Guinea/ Pintmda, de aproximadaneine
1.5 g, con s Sigado
2 cucharaulas de aceite pegeral
20l e mivepoiy de pevalienas Coer fddging 137)
eemy Bemuuiat garni
3 ciecharadas o ORIt
Rl oo cokelvy el tormera
sl ¥ privieneta mvolidda en ol weamerio
G de mavtegriilia clarificada
12 mepiallo perde, de aproccimadamerte S0 di fweo,
corldcho 8 s
Fohg de marntegieilia cortada en oo feguetiog

Para ia puiie brisée
ik e barina
T 75 e rceerfeguaiicn
! By
2 cughareigs de dgua
1 b biriclo, para dor berlls

Pare el relleno

1 cleirey el Breemevy
200 de fewvivi el corela, corfodi e b gresedis
| 1.2 aladdo de estragon
| 1 50ml ol cremua

PREFPABACION

1 Hacer ba piite brisée, y enfriar la masa al menas
30 minuics (ver pagina 152

2 Ketirar s pechugas de la galling de
Gruinen Pintads, conservando cada ung en una

piers. Quitarkes la piel y dejarlas a un costado,
Fetinr les patas v deshuesarlas, Guardar la carme

I de las parzs v el higado para el relleno. Conar la
carcil en o grisdes v ek,

3 Hacer la zalsa: cabeniar @ aceile en una olla,
agregar la carcaza v los huesos de las patas, v
salbear hasta que estén ligeramente domados,
Apregar el mdrepoix v el bouquet garni. Dejar
cocinar unos minutos, o hasta gque lis vendurs
estén tiemnas, Desprender los sedimentos de la
alla con el oporto, heego agregar el calda, Poner
a hervir v dejar cocinar g feego lento durants 20-
25 mimubns, Colar ba salsa y defar a un costado.

4 Mientms tinta, condimentar les pechugas de la
gallima e Guimea Finpacla v salteadas en la mdtad
de la ramedguilla darsificada hast que estén
doradas de ambos Bdos v medio cocidas, Retirr
y dhejar @ un costado,

& Cocinar el repollo en aguea hindendo con sal
durante 1-X minstos. Escurrir hien v cocinar
suavements en ¢l resto de la manteguilka
clarificada durante unos $ minutos, o hasta guoe
cstd bien Handoe, Condimentar ¥ dejar a un
costado para gque se enfrie

E--.----------—-—--—---r++++#++++#+"'++**

& Hacer el rellens: retivar toda la plel de la camne
de las patas de la gallina, loege colocarda en una
procesadora de alimentos juntos con el higada, la
clara, el cerdo v el estragon. Frooesar hasta que
formen wna mwezcla pareja. Pasar la meazcla a
través de un coledor fino 4 un recipiente. Colocar
€l recipiente sobre un bafo de hielo v, de a
e, inl_'|::|r|:.||:1r.|rI Tteemdes, L@ cresmic.
Condimentar el rellenco,

T Estirar Jdos tercus de |a |1iu-_- brisfie hasta £|ue
gueche de dman de espesor, Formrr un malde con
resoete de 20cm de difimetro con la masa
Recoear ¢ exceso de masa, defando un seborde
de 1,.2%m para doblar sobre el pastel después de
calocar ¢l relleno.

B Extender de manera parcga el relleno sobee Ia
pane inferior de la masa del pastel. Comar las
pechigas de b galling de Guinea/Pintada en
reclujas v colocrlas por encins, Cubsir con el
repollo. Doblar el reborde de masa,

@ Estirar «l resto de la masa v usarla pars cubrir el
pas[i;-!. Sellar los borde=s v pinkar L Erie superior
con el huevo batido, Hacer un agujeno en el
cendra para guee se elirmine el vapar, Usar los
reatos de masa pard hacer formas decominvas,
colocirlas encima, v pintarlas con huevo batdo

10 Cocinar en hormo caliente a 190°C durante 15
minutcs. Beduckr la wemperatura a 170°C v
cocinar 20 minutos mias, o hasta que la masa eshé
darada.

11 Poner & heevir la salsa, bajar e fuego, e
incorporar, batsendo, la mantequilla. Controlar kos
condimentos.

12 Servir el pur;lr_'l wrilperite, cvan |3 salsa.

En Su Homom

En ka déada del ¥, Le Cordon Bleu de Pars fue g
por Elizabeth Brassam, despuds de o mueme de Marihe
Dristel. que habia mancjada la escuch dusinge 50 afkeos, y
@l guirmculuen s setualizt § s mejond, Despuis de b Se-
sund Guera Mundal, el goblerna de bos Exmsdos Unados
dics @ In escueln fondos pars que ensefara cocing frances
sa a persorad miliar, Entre ks que secibienon el presugio-
an Grand Diphin estaba |n esposa de un soldacks, Jalis
Child, gue se comvinid en la chel de esilo fncés favor-
ia de o poreamencanos. Le Condon Ben ha cresdo este
paste] de galling de GuinePintada o su honoe

FrEpETa—————_—————_— O o e o e e . . . o o o e o e i
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Intradas: Pescados v Mariscos
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HOMARD ET POIREAUX
TIEDES A LA BADIANE

*

LANGOSTA CALIENTE Y ENSALADA DE PUERROS
CON ANIS ESTRELLADO

INGREDIENTES FREEPARACION
4 porciones 1 Paner a hervir €l coun bouilkon, Agregar las
corirt hogailion feer pdgivia 510 angosias ¥ CreCinEr a fl,lq'gr:- lentn curante unos #3-0
2 lerrgosias eiers, cordlid sirra ole apsoad miadanienie mimutos, o hasta que las ciscaras se vuelvan de un
SOy calor rogo anaranjado. Retirar del fuegoe v degar que

st enfrien en el Houido.

2 Mientras fantc, cocimar oS puerros en agua
hirviendo con sal hasta que cstén apenas Hemaos,
Escumir v refrescar con agua helsda, Corar los

& [T mrwlicrrices, sl fa aarte Blarca
iy pimeiereia o iala e of monseiie
A Crchardalos ofF edragre oot e Blaron

f"" arssens edretlocli pserros sl meclio @ lo large v luege en diagonal
15l de qceite pegetil peara e queden oz die 2.50m
aulgrims raerias de eneldo, para decorar 3 Retirar la came de b lingosta de o ciscara (ver

abaot. Guankar las pincas past decorr

4 En una samén pequeds, calentar el vimagre con la
mitad del anis estrellade durnte 5-10 minutos
Betirar del fuego v defar reprosar hasta que esté
AT {rics, Vel a poEmer il |'|||.'y.|r v heegpo colar
] vimagre, Condimentar Y che @ e, i|‘||_‘|"||'|1-:'|r‘;lr
el meeine wisgtebal,

8 Mexschar hos troeos de UG SO U o cle la

Anis EsTRELLAIDG vinagrela tibia, luego cobocaros en el centro de
platcs indivicholes, Colocar los tnseos de langosta
sl el puerro ¥ moctar con un pooo ms de
vinagreta, Cobocar encima de todo una pine de
langosta v docosar con e eneldao,

& Pogver ¢l resto de anis estrellado enown mofinillo de
especias o pimienta, Cobocar el reseo de fa
vinagreta aleededor de cada posckdn de langosta,
luege maler un poco de anls sobre cada ensalida

Pevuerss frute de un drbol perenne de o familis de s
nrrdss, o anis extrellade es una especia que viene de
Chira ¥ Vietnam,  que ha sido sdoptada por las cocinas
socidentales. Esta especia, auyo nombre en chino “pak
krk” signdfica B punis, es muy hermdsa oaamdo seousa
rara decorscitn. El anis esrellado teme un delicioso
gusin & lo.

CoMO SFEPARAR LA CARNE COCIDA DE LA LANGOSTA DE LA CASCARA

Sl carme die la bmpeosta se
et oo cuickichn, L v

cle B oerla paoaede cortarse e

medaliones, v las penzes
manbendrin =i Nerisa
foerea reirural,

I Aatatcer & capbeia 5 il Lt s Sz

coulie Mredsld g e ot el revimmerkes ow
SR AR Cetar b caldcann dy B deeksy Perad, O oterr & cprme
T ol ETreler g carie ke 0 Cold e Feliies i

ool ol il ol ol ol . . e e e e e T T T T T TS
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hbracas: Pescados ¥ Marlscos
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CoURT BOUILLON

Este fgprialo gromticn, fanebidr Do Rage on
Frepricds S@ LEsiT FWENET CORCPRERF PHSCalinean ¥ madrisodn, Lol
comtida cocida e esty Sl oot ef Sapbog e sus

frt e ferEres
*

& 25 s e oy

& 20w ol pirn fRARCT 5000

% 1250 i SR PieTas CORTEdas

2 e codoes cnrfeiclons

Cc ey

(AT dnis | -I.II.III M

% | talio '|'.I'.'||,'-'I' AN

# 2 cidchariaadifcs e pramas de Drrniemlo e

B e A A A e B A e A A e A e e A A e e A e e A

Codinar 4 fuego leneo todos los ingredientes juntos

en una ofla grande o en unz marmila pam pescado ]
S LI o | LI |'| THESCHONT U S Vilya Gl LDURCITETD L l\.'|

caldo, Los sabores deben extraerse despues de 1520 *
I U cour Bouillon delse entonoes dejars .',
enfriar antes die usar coma lgusdo de coocsdn. 51 m

et frio, el pescado o o mansons se ponodrin "
firmes de moesdiai cumdo e bos agregue al *

|_:|-_|;|_||| Colar ¢l coun bouilbon despucs de cocinar ¢
::-,--\.\".Ll-l:: 15 [THITIBCOE, Y AEresLar & saksas o sopas, O i
reducerlo v usarlo comic salsa R =] peescaces @ los

muiriscs Cocickns on ol




Entradas: Pescados v Mariscos
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HUITRES EN SABAYON
AU VIN BrLanc

OSTRAS CON UNA SALsA DE VINO
Branco

INGREDIENTES

6 frrrciomnes
6 ostes, e sus conchillas
Ty de espineca, sin las pencastalios. picada
Sy de mantequilia
sl v pisievita modida en of mosmesito
R pixes de pinvienia di capena
2 zanaborias corfadas en fultana
1, kg wle sal gravesa, para maniener firmes @ ostns

Para la salsa
3 cotmdlirasiechalones bign picadas
250l de vino dlance seco
150w de crema
4 e
2 erecharadas e agiic

Para la guarnicidn

1 lechuga arrepmilada
P Himdin cortadn a ko lavge en gajs

1 pvives exiactorsad )

PREPARACION

1 Con cusdado limpiar las ostras (ver pdgina 137,
guardando todo su liquido en un recipiente,
Enjuagarias com agua fria para eliminar adherencias
e las comchillas; diejar a un costacda, Colar el
liquide y reservar, Lavar y secar las conchillas

2 Cocinar 1a espinaca en la mitad de la meirveyuilla
hasta que prenda consistencia. Condimentar con
sal, pimbenta y pdmienta de cayena.

3 Cocinar la julsna de sanahorias en el rean de la
mantequilla, en uni sarén mpada, hasta que este
Aperas iemd, pero todavii un poco crocanie,
Retirar del fuego y dejar a un costaci,

4 Hacer la salsa: combinar kas ceballitas echaloes y
el vine en una samén v hervir hasta que se reduzca
a los tres cuanos. Colar v deshacerse de las
ceballitis. Agregar un tercio del liquido de las
ostras ¥ vobver a henir. [ncorporar la crenes y
cocinar a fuego lentor hasta reducir a la micad,
Condimentar v degar a un costado.

§ Colocar un recpiente sohre una olla con agua
hirviendo a fuego lento; no dejar que el fondes del
recipiente woque el agua, Poper las yemas de
huevo v el apua en &l recipients v batir con una
batidora eléctrica hasta que la mezcla esté espesa y
cremosd. Agregar b reduccion de vinoe v lguido
de ostras. Condimentar v mantener calienie,

& Cocinar las ostrus en o resto del liquide durante
30 segundos, o hasia que s¢ curven los bordes.
Escusris.

T Acomodar lis conchas de las osirs en una fuente
para homeo cubiena de sal griesa parn mantenerlas
firmes. Poner un poco de espineca en cada .
Codocar encima una ostra ¥ un poco de zanahoria,

B Con una cuchara, verter | sals sobre las
zarithoras. Ponerlo bajo el grill caliente hasta que
Ia salsa se haya dordo lgerarmente.

& Bervir en platos individuales, decorados con

lechuga arrepollicda, gajos de Hmdn, v el resto de

las zanahorias, Poner en oquilibrio ks ostres sobre
rowdajas de pepino abeecadas, sl se desea,

Favorrmas ¢ SIEMPRE

Las ostras pon wn may buen epmplo de
una comila antigua que manEene o
lugat importante en ln gastiooomia mo-
demna. Muchas cvillzackones wmprinas
disfrutaron varedades de este sucubento
molisn, incduyendo los gepos. ks me
enancs ¢ os indics amercanas

| Uns espectacular celebracidn de Mavi-
dael, realizads por b Afance Francatse
de Nueva York en diciembre de 1993,
inspint o Le Cordon Blou la crescedn de
esta entrada.

e e e e O T e




Entradas

Pescados v Marlscos

MOUCLADE

MENLLONES EN UNA SALSA CREMOSA

INGREDIENTES

4 [rrciones
Tl el mefillones, con sug conclilias
i cetmifn e flcada
Gl ale wrariteguili
2500 cher pinn Alanco spco
25wl v cremna
S oricharaditag de cuery stave e polve
W de Bariia
el Bier picacdo, perne cheeorar

Perra i
2 Wity
Taml ol creny
sl ¥ frmrierria reliadir e o momeRnin

PREPARACION

1 Limipar los mejillones/choritos: msparlos com un
cuchillo pequedio par quitar adbercias o
“hartas”. Frowr los mejillones bajo el agua fma con
un cepillo durc. Desechar todos los mejillones oque
tengan las conchillas rotas o gue no e ciemen
cuando se les da un golpecio suave.

2 Cocinar las cebolkas en la mdad de e oaneoguilla
hasta que esién blandas. Agregar los mejillones
el vino ¥ poner 4 hervis, Tagar ¥ cocinar lasta gue
b mgjillones se abman, sacudiendo la saén cxda
@antce. Benirar bos nwefillorses, v nuirdenerlos
ciilwenies,

3 Apgregar la crerma v el curry al Bouids de covcitm,
Mezclar ¢l sesto de la mantequilla con la haring
para hacer uma bewme manté, v usarla jrara espesar
el Ii||||||'lr'- die coccidn hasta que tenga la
consistencia de una crema suave (ver pagina 1550

& Hacer la |1n:'5'|.'-|:'_||'i|':-n e unicm: &n un reCiplenie
peueio, mezclar ks yemas v la orema oon un
peacee ched Thgquide: de cocoitn, Inconponar la onema
de uniin al liquidoe de coceiin v caleniar
suavemenie, peros no degar henvie. Colkar y
comdimentar.

§ Retirar v desechar kb pane de ammiba de b conchilla
de cada mejillan, Pomer los imejillones en platos
sopeeros, Cuir oom la salsa, ¥ orociar oon um paoco

die pencjil.

MEMLONES DE LA VENDEE

D e Jow mie famosos plates frmnceses con meqillones
son b mouclade v bos moules narinitie. Esa recets puie-
teular de mouclade viene de la Vergdde en el oese o
Framcla

| 5S¢ piersd que |8 eeokecion de majillones data de
fives bl magghes NHN, cwaancks Patck Dallon, an viajanbe ir-
lamids e nalrags lreode @ Bs oostas e L Bochelie
s Charente, descubnd guae s redes dedas en el mar,
i s cabeicron de mncjillomes

SAUMON MARINE
AUX POIVRES VERTS

SALMON MARINADO CON GRANOS
pE PiMiENTA VERDE

INGREDIENTES
T4 2 presroinmmes

il el gravmos o fivsienia perde secos
Jrigo de 4 lmornes
& cucharadas de sal maring gresa
2l de aceite de olivg
I troz ole salmdee len fresco, con tied, e
rr_ll‘:lrrl.'mr.l.u:.ln'.-'i.lru:w.'ql .'__:'_':'% .g'.l'wlrlgm:l

Para decorar
I i, Coataolo R geos
algaineas reinidias de evneldo

perifollapwereiil Bier fricadn

FEEPARACION

1 Pisar bien ks grmos de pimienta en un moiero o
un malinillo eléctrico,

2 Merclar el jugo de limén v la sal. Agregar bos
granos e pimienta € incorporar de a pooo ol
acedle. hatie=ndo hien

& Con un cuchillo de fletear, comtar el salman fresco
(5] rllttdii.'l.‘\. Cramey siose trabara e salmom ahamado,
M0 W0 P00 s groesas. Quitar l2opiel ded
salmiim.

4 Colocar la mitad de b mezela de granos de
pimienta sobee la base de una fuente o un plte
ri metdlico. I}!'l:-lmi[ur encima las I\-:'ul.lj;h' el
salmém, superponiéndolas liperamente. Colocar el
resiny chel marinada sobre ef salmbn de un modo
parco, Tapar ¥ defar marnar en lugar fresco al
menas duranie 2 horas.

& Deecorar con los gapos de limdn, el encldo v el
penfolko perefil. Servir con tostadas, s se desea

i il il il ol il il e il ... . e e N . B 30 N N N
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Entradas: Sorbetes
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SORBET A LA TOMATE

SORBETE F ToMAaTE conN HIFRRBAS

INGREDIENTES

& porciones
SNk ale fommaies Fojos BLdnnos
T de cetnlfiiasechaloies picadas
1 50wl el e
sl ¥ fHmiterda rrelialon e o moeRenio
pirral pizea de csticar
Atk ale Bogas ole clibabdcd o de meriia bien picackas
alpiitas bogas e alfsebaca o o el feira
dlcoreir

FPREFARACION

1 Corar los omates al medio ¥ apretaros
ligerarme=nte: para guitarles las semillas

2 Poner los tomates, las cebollas v el agua en una
sartén, Corimar a ﬁ,lqtgr:. lentcy hasta que las
tomates esién bien hlandos, Condimentar con sal
¥ [rmienla y una pieca dee axicar

3 Presiomas la mexckn de romate a traviés de un
codador B colocide sobee un recipiente. Dejar
que el puré se enfrie, oego colocardo en una
mehguing para hacer helado v congelan

4 Cuando el sorbete eseé casl congelado, agregar
la albahaca o la menta v mezclar hasta que
quede parepo. Serdr individualmente, decorado
can hogas de albahaca o menta.

SORBET AU MELON

SORBETE DE MELON

INGREDIENTES

I porciones
S0k e meddn cantalonpe fresco, becho pure
125p de mziicar
S de glucose guida
g o § Rewdier
ailporas Boyes ol mresifa, peire decorar

PREFPARACION

1 Mezclar brevemente los ingredientes en una
Hewsadboms o unma procesacdors de alimemios. Yerter
£n i mEing para hacer helado v congetas

2 Servir ¢n forma individual en ung ciscara de
=k, 51 s chessen, decorado comn hr:lj.a'b: tles
k.

LoCuka POR EL MELON
La pudpa nierna del meldn ha genesado pasiones. Ale-
jandrg Dumas, e escrior francés ded sigho X0 auoor
de e i modqeterss v M conae o Morleorisin, foe
tan wdicio a la from gue se doe que ofredi odos. sus

escrios pasices v Rianos por uns proviskon sl ase
garada.

SORBET AU CAMPARI

SORBETE DE CAMPARI

INGREDIENTES

20 porciomes
150k de azrcar
1 50m! o apua
1 pertna ole vainilla, sepwrada
SO e fege de Randia
Tekked de Cormiaar
g ale T linea

FREEPARACION

1 Combinar el aztcar, el agua, v L vaina de
vainilla en una sanén ¥ cocinar a fuego lento,
revolviensdo, hasta que todo el amicar se haya
diguelte, Dhejar que rompa el hemvor, reticar del
e v poner @ un costack pura guee se enfrie.

2 Cuanclo esté Iric, retirar la vaina de vainilla
Agregar €] jugo de namanja, el Campari, v el jugo
de lima; mezclar bien

3 Vener la mezcla en una mécguina para hacer

helado v congedar, Sendr

- e e B A A B B o B W e o o A A A e A e A A A A A A B A
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LATOS PRINCIPALES

S (R fAenice frnciil Siemiae O compinein, Clsion o reghornad, corfurrdenie o
ligdeernn, & selecotdn de ingredlienies oy calidaed v s Wdenicas afaogiacdas son
s clerpes el deitn. Cuando planifgue e menid, debw elegir of plato gue w
aadfle d i capacicad ¥ a Su Presupesio. SWemee o rile crianao un e
COCiiErD fRlenia bacey SHE R [ _|'Ir-'r."ru'u.1_||'l1.l." el adbardr i %
RECEaro Sustifonir los ingredienies v feddcir costos, By grin peor cuando
pined Ereend receda resella dismireiala povgiie riera solsr Ro s revoiic
adcciadamenie, o fd Care o estrer frroborida de acuerdo con las
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Platos Principales; Marlscos
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COQUILLES SAINT-JACQUES
AU BROUILLY

*

OSTIONES CON SALSA DE VINO TINTO

 INGREDIENTES PREPARACION
4-fi rrrciomes 1 Sacar bos ostlones de sus conchillas y prepasarlos
16 ostiones grasdes, con conales 5§ bay digmnibies (ver abajol. Cortar |3 carme blanca en tres rodajas.
sl ¥ pimidenita molida en ef momest 5i hay corales, cocinarios en agua hirviendo con
' 12 papas saal durante 1 minuto, Escurrirlos v refrescarkas en
150 de babas un recipiente de agua helada, Dejar a un costado

2 Cocimar las papas, las habas. la coliflor, las

A CONfor, RTIEN €8 POGUGTIS COTunes g hosias, ks mabos, y la cebaolla de verden, por

200 de zumaborias pequenas separacdo, en agea hirviendo con sal, hasta que las
JO0g e FaE i verduras estén ternas, Escurmr, refrescar, v defarlas
2000y el cebulia de verdeo a un lado juntas en wna olla
Sthg de migntegqeeilia clarificada 3 Calenitar la mantequills clarificada en wna samén
2 eohmliitas achalnfes hion péeadas U T 50 Pkl Condimentir las rl:a-L‘l'.l.j'.d:i die
172 hartellr e Hrmeilly o b ofeo tinbe fritaco ostlones v saliear durmte 1 G 2 monucs, Hacerlo
T de catda de lernerd en tandas, 5ies nevesano. Retirar bos ostones v
125¢ de mantequilla, corfada en Iezos pegierios mantenerlos q‘.illi.i:-l'ﬂl:!!i. Dresechar el exceso de
alginas ramitas de perifollspergil pera decorar miantequilla clarificada.

4 Agregar las cebollitas echaletes a la samén unto
cof el vino, Poner a henvir v reducir 2 un
glaseado, luego incorporar ¢ calde, Poner de
nuevo a hervir, v seguir reducienche basta que |a
salsa pemga la consistencia de un jambe, Agregar,
batiendo, a mantegquilla, comcdimestar ¥ oonlened
caliemie

% Recalentar ks verdurs, comun poooe de
nwni;-quillu. si s chemen, Comsdomentar a Buslo

B Acomodar ks verduras, las rodajas de ostlones ¥
lew corabes, v cubriflos con la salsa en plalos ya
calentmlos. Decorar con el perifolloSperejil y senvir
e frimescilo.

CoMoO SACAR LOS OSTIONES DE SUS CONCHAS ¥ PREPARARLOS

En Eurogsi, ks licanes sibsken
werhrse on o sus onchas, con
lrfilaisines corabes de color
araranada wdavia
nonesiados. Es impornanie
quitar ] misogks duars al
comada del asbidn. s no s
difiuhand la masicaidn
cagndo end oncidn

JrzarTar R cuckills enrne Extrzner i cgene § el Retirer ol e diem

anrhay comcbas, 3 ,2 cerert e b comicha 1 e custan de fa carg
desfizarin alrededor, para dlpserhir s memehrnns o Fufeargar & carve v of coral 5
afTogeir i cprvne, Aboar of il SIgeiing RIS, e g i Kt
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Flatos Frir pales: Marlscos
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Vmos ne Borcoma

suchos escrieores ahmrelonirn Pars durime la Segands
Coaema Mundial v se afincanm bEmpTariamenic corca ok
Lyon. Fam su celicia, desoubsiceon qies oo vinos ek
ks el lugas evan excelentes, v escribderon sobre ellos

B0 JrEn S

lasmio. Lumndo [a guetra 1o

Farns e3 WOEN BENEFICIO [¥E TT FSTOMAGO % PdRA
1al fem de Vinos i o T e

.I||| -\I_I-\. crlE de i a1 eniri, Morgon NS TUS FRECUENTES ENFERMEDADES MOy BEHAS

Hecaailly

= 54

_ AGUA, SING TN PO W YN,

El Brouilly, ook de wms que crecen cerca de Mon ! ik LR

=R et ouEncko &¢ e il gin afielar

sagrada Hblia

O COMVESTE &N Un vino perl el para 4o

I Timdexi: capiiiboa 5, vwemsioulo 23
cinar, Cuanckn s ks g paara oslE hin, €l vino slempre debe T
heervirse, hervirks reduce su comrenda dcids v o hac
meenos poderosa, Bl ving o dicbe superr en sabor &

sals1, sokc: agregarie un wogue D sabes
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Flatos Principaleas
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Mariscos

e o o o o o e e e e e e e e e ol

FRICASSEE DE
LANGOUSTINES EPICEES

LANGOSTINGS CONDIMENTADOS CON
EsSPECIAS SALTEADOS CON CHANTERELLES

INGREDIENTES

i prowciones
24 daregeitvioy s
T cicharmaka ae mezcla de especias dolidds, om0 aris
wstretlaadn, careld, cardamon, Y Ooriinog
T 142 cucharoclos oe acedie de ofied
ke air hangos chamierode
il e mer el
I cefnllitn echalone fion ook
sl ¥ jrimienia ot en of momenio
P el aler cerdedor ol il
B e peweid g Frojen ploiva e picedo

FPREEFARACION

1 Pelar los hingostines, dejando la Gltima seccion de
b cscara v b cola, Poner los langostinos en s
recipiente ¥ agregar las especias y el aceite cle oliva.
Hevidver, luego degar marinar durante 1 haom

2 Enjuagar con suavidad los hongos v secanios,
Sultearkos mipicbhmente en la micad de b
manbeguilla con la cebolling ¥ U s e zal
[dear a un costaca,

3 Justo antes de servir, escuirie el aceie oon especias
de los hingostines, v saliearlos on una sanén
antiacherente. Retisar bos langostinos v
manienerlos calicnes,

4 Desprender bos jugos pegados en b buse de L
samen con el caldo, luego poner a henvar hasia
reducir dos tercios del ligquido. Agregar e resto de
ki emantedquilla, cormada en tromos peouetios,
batiendo con vigor, Fasar la salsa a s de un
crlader fino.,

& Vorlver a cabemar sipidamente los hongos con el
persil,

& Condimengar los langostings v los hoagos v
acomackidos en platos. Echor la salsa alrededor v
servir e brmascdiaies.,

Piccata D'ORMEAU
AU NOILLY

ESCALOPE DE ABALONE CON VERMOUTH

INGREDIENTES

4 porciones
1 el Toco sie by conclailla, de
Tl r..:lluirﬂ'fhllr.r;.fdﬂ.ll'-'lm"
£ huevos
! enechangdita de aoette vegetal
wl § Jrimienia etk e o ORI
1w e Beardane
2500w de parr rerlloiks fivc
Wl ale pewmroiinh seco
2 cebnliftay eohalodes sy
2 piichairmiclns de plaseacky de corne (ver fxdginag 145)
iy el mﬂnﬂuﬂh_ ottt R Bz iTiog
2wl ale mranieguiiia clarificada

Para la guarricidn
T72 atadn die cebollin corfoaclo
SeN g ddve fldvns de tarta de calcmer, cocidos (opoiorall

PFPREPARACION

1 Limplar y recortar el abakone/Toco, Envolverlo en
)] rcpa.::;n:jur v Hl!ﬂrh'.'iu'll::l e hasta ] osié
termo, Corar el ahabone en Lminas pequetas y
delgadas.

2 Batir ligeramenie los huevos con el aceite v los
condimentos cn un plato poco: produnde. Culdir
fos escalopes/Kiminas con harina, e
aumergirlos en la mezcl de hueves, y finalmenie
cubriros con pan rllado, Defar 2 un costad.

A Poner el vermoanh, Las cetwollas, y el ;.:_Im-_-.u!u e
carne en una sarten y dejar hervie, Beducie 5 un
plaseado expess. Agregar b manteguilla, de a
poxcee por vez, batiendo con vigor, Condimentar B
salsa y manlener cliene.

4 Freir/salear Llog escalopesTaminas de abalone en
la manteguilla clarificada hasta que estén doerados
cher ambes Bickos,

& Colocar salsa en el centro de plaios indiveduales,
Acomidar los |;'t;e':|.||:r|u-'.\ dle abeilome encin,
decorar con el cebollin cortado, ¥ los Gdeos de
tinita e calamar, i se desea

ABALONE ANTHGUO
Mdortinulos de conchas sacados de Calalirs Eslamd, en b
vpitis ecidenmales de los Esndos Unidos, sugions gue los
resicennes de o gue hay Hamsmes Califiamia han disfin-
dhin diel ghalone desstle e cuato milerie antes die Crisno.

El abalone, u crmeau en francts, o= n gstnipo mark-
no grandde que se ldentificn mipidameme por s conchilla
o lorms de orca. Se enceentmn muchos. vanedades. on
disiniens lagases, inclupenchs ks s del Canal de la Man-
cha y o man Medibeminer, domde una curos forma de
abmilome s fia genado o solwenombne de Oreilles de Saim-
Piome, o ongas che San Pedm,

FrEpE-Ep—_———_——— . R R . . RN
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Platos Principales: Pescados
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PAUPIETTES DE SAUMON
AU BEURRE BLANC

*

ROLLITOS DE SALMON RELLENOS CON S5ALSA BLanca DE MANTEQUILLA

INGREDIENTES

6 porciones
i sadmnin, die afaociogda enente .I'_'S.qu.g
W fcer dle andEpaila
+ cobollites echalofes bien pcadas

Jekchml de pivee Blason seco
2l e calde de pescaco

algrinas Bajes de estrogdn, pora decorar

g pilal (e pdgina 611 pard st

Fara ol vellewn
O gaflones, stiln ka carme blanca
2 clares
1o dyr crewea
T2 atferaley el perrifinfoepere! e felcan
14 atesls de estragon Bien picadn
el pinaienia modicla ovr of moenemio

pRa fizca i freeeia die caypona

Para la salsa
2ol de pimagre die viee Wancn
3 crhadlitas eohalnies ficadas
1 bongred garni
FiMdg cle mchvlogriiiio, cortaoka o frozos feapeerios

Como Hacer RoLumos DE PESCADO

A bos mollitos son fiktes Oc
prscacks comachss ey
dedgpicks @ 08 quig s unit
oo felleno antes de
eneediarics en Flr\l:ﬂlll h
cilindros. A veces, ke rollos
som simplemenie fileres de
pe=cac enmdlados sobee una
TECTUSSE,

PREPARACION

1 Hacer el relleno: poner los ostiones en una
procesadorn de alimentos y lowar hasta formar una
crema parega. Agregar las claras y procesar un
poco méis. Colocar en un recipiente v pomerhs
encimd de otro lleno de agua helada, Tnoorporas
de a poc la crema, batiendo siempre. Agregar las
hiertxas picadas, kaosal, la pamdenta de cayena.

2 Pelar el salmdm (ver pigina 138 v comarko en
filetes rectangulans, finos v lirgos. Hacer los
rollices con los reciingulos de salimin v el relleno
(ver absajod,

3 Poner las mllitos de salmdn en una fuene
enmantecada oon lus cebollitas echalotes, « vino,
vl calde de rrl:"-ﬂ;:ulr:-. Coccinar en el horno a
170°C, durarge 10-15 rmmubos.

4 Retizar los rallitos, comdimentar con sal ¥ pimienta
§ manléenss ciliente, Colar el iI-I!iIIbl'rb e coocshin a
L sartén,

& Hacer la salsa: agregar el vinagre, las cebollitas/
echabotes, v e bougueer gami al liquido de coccidan,
¥ hervir hastia que se haya reducido bien, Desechar
el bouquet garni. Incorporar de a pooo la
mantequilla, Batkendo hien. Controlar el
condinmenbo.

G Acomskr bos roedlicos de sailmon v bsilsa en los
platos, v decorr con las hojas de estagdm. Servis
con arrog pikaf,

Ciakncar das filefes o wna

Jelmsing ol Pl reo
adbererie. miar oo flete
CANE LR Sl dit Rl

P, cmpezendn por o

Dhlyr fns bordes ool

[Pedfaed ey asemurer of
i Rafrperar duraeie 30
mifieuton Netingr o Deged

Usar of e ferrm
cryrialedr @ el Gis

2

el il Corid elidd Pl
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Flates Principales: Pescadoas
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ARROZ PILAF

Bl arriz quie s cocing con of mitodo pilaf debe quedar  Derretir la mantequills en una olla, agregar la cebolla
SEPRRFRAD 1 erer faegarve. Agad, se fo acoriviia con y saltearln hasta que esté blanda. Agregar of AFTOZ ¥
ClRhEE, sanalorias. areas chichanog, § cocinar durante 2 minwios, o basta que odos los
rerPerllitos ' conlalaas ifay Erarnas esdéen tansparemes, Aoresar el calde caliente

- con el bouguet gami v I sal v la pimienta. Tapar 3

defar heervir. Bagar & Fuego v defar cocinar, sin
* 2y e amateidegpriilla v 1 cetodla len pioada

* Iy de arror de granos largo
* Sty e codido de poiky cativeie & s Bowgust gared

revidvier, durinte unos 20 minuios, o hasi fuies el

=

armog este termao v todo e lguido se laya absorbido
Condimentar el armoz. Cocinar todas las verduras en
agua hirviendo con sal hasta que estén tiernas,

 sorf - pismiienta moltda ex @ meosiio

Para la guarsicion escurnir, ¥ luego agregar el choclo/dote, las
# 250 dev choclarslone # .'.:'":-__q e rernigborias corladas mmahorias, v las arveps/chicharos al ammoz, Decorar
e glados # 125g de arveigsohichams cun las moclagas de ?.1|‘l’.1|:|l-':l\.:l calabecitn

* I zapaliifcdcalobaciia corfade en roulafas finas

il il il il i e ol . e S A o YT
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Flatos Principales

Pescadas

LY

TURBOT POELE AUX
CEPES ET PLEUROTTES

RonapaLioy PESCADO DE Carne Branca
FRITOY CON SETAs ¥ HonGos OSTRA

INGREDIENTES

¥ povcienes
I roulabealion pesceraler iy carrme lenca, de 2-2,
Sky apravisiadaeiente, corfado en etes g ain piel
Wl dle coatoler oo feriner
sal -y pimtenta molids e o oo
I 750 de maarboguiiia
Findond ol crcedfe cegedal
T ale marrieguiia
S aler sotauschampdsosres (il ¥ oortaelas
Siy alr horgos oale lompans ¥ cortgaos w Iosgos secos
FertTialing
3 curcharadas de cobaollifas echaloies Bien picadis
A chicharmlas .;J.gllrlgrrr:',ln' it b e e

PREFPARACION

1 Cortar # troeos iguales de los filebes de rodaballo,
catla uno de Tolg. Degar @ un combado.

2 Hervir el caldo die termera hasta gue se haya
rechscick o un ghimeado. Maniener calienee.

3 Condimentar los troeos de rodaballo y cubrirlos
ligerumente con harina. Calentar o aceive con un
tercio de la mantequilla, agregar los irozes de
pescada, ¥ frelnsaltear hasta que estén doracdos,

4 Mientras wnto, en otra olla, cocinar las
setas/champationes v los hongos en un poco de
mantegquilla, A mitad de la coccion, agregar las
coboflas v el penciil. Condimentar

5 Acomodar el rodaballo v bos honges en platos
individuales calenados, Bipidamente demetis «f
e e L maneguialks en wna olla, cocinar hasta
ques et dorda (heurre nodsetted, v luego verter
soibre el rowlaballo, Servie de inmediawn, con el
glaseaco e lemeera.

FILETS DE MOURE
FRAICHE AUX FEVES

Fiieres nE Bacalan coyN HABAS

INGREDIENTES

& porciones
P filese ale Wacalanpeecaa oe carme blamea, e
I, Sk cypreorim adameite, s piel
S e sl mIETRE Brleser
Sxlg dlr hatas
3 122 cnscherrdas e adceite oo ol
200 abe cotulax frevereriy
By ae aznicar

Para la salza
10 diprites de il
sal v pisilente mediahs o o mosnenio
HiMlg cle miertteepieilla
2y e mitrepeix ofe verdiiras (per ieigina 1330
2 MRANes COMCEESERE {Ler gl Jeid
e Bt gard
T dira de cotscare e farmon
W e vt Blaneo seco
i cricharmdiia de prames de pederi Blavca, pisados
Jeigo cle T favadud

FREPARACION

1 Cubrw ¢ pescado con la sal marina de un modo
pareji. Dejar en lugar seco durante al menos 2
bearas,

2 Miemiras 1anmn, prepaar el pund de ap para la salsa:
cowimar el ajo en agua salada con 15g de
muantequilla hasia que esté dlerno. Colar v hacer
purc,

F Cocinar las habas en agua hirviendo com sal hasia
quie catén tiernas, Cuando estén frins, quitares la
cascari, Mantemner calienies.

4 Enjuagar el pescado con agua fria y secar. Calentar
el acedie en una placa de homear,. Poner el pescido
y darla vuelia A que s cubr de aceite. Cocinr
en el horno a 200°C, durante 20 minulos.

5 Mientras tamo, acaramelar las cebodlas en un poco
de agua sabads con la manequilla v el azicar
Mantemer calientes.

6 Hacer b salsa: poner ¢l misepoix y los tomates en
ung sartién, Agregar agua hasta cubeir, wn pooo de
sal, el bouguet garnd, ¥ la ciscara de limdn, Paner a
hervir, ¥ cocinar a fuego lenio hasia que esdén
tlemos. Agregar o vino v ks granos de pimienta
ponier A heervir de maevao.

T Convenir [a salsa en puré en una licuzdon o
rlrlh_'r'ﬂ;lil:“'.-l ee alomentos husia ue el pancid v
U poco espesa, Pasar por un colador, luego volver
a calentar con el puré de ajo, € reso de b
mantequilla, v el jugo de liman

B Condimentar ¢ pescado v comarlo en rodajas
Codloazir salsa en el contre de plates individuales, ¢
avvinexlar encima el pescado, las habas y las
cebollas.

6z



Platos Principales: Pescados
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SUPREMES DE SAUMON
RoT11 EN CROUTE
D' AMANDES

SALMON EN UNA CAPA CROCANTE DE
ALMENDRAS CON SALSA ROJA DE
MANTEQUILLA

INGREDIENTES

& frofrinnes
it frogns de filete o salowir, cado o de 50
AR R
sal y ovienfa madida on o mootenio
e aier Ferritespundler cfarificencla
s rmmitas o oo e pana decorar

Para ln beurve rouge
A v barmdas o pleao findo
2 eebnoliitas schalofes en foadas
A crcharadias de caldo de pescado
r LT .|.|I'|'J'h|.nIJI'Ir'rFJ.I'||.I:|.|I_ corada en froos fegueiios
nemE fizoo de aricar

Fara la caper de olmendros
Sihg el alrenalrees meodickas
ity e puaae ssalleado
g el rcanifeefuifia, aldandada
1 breo Ngerameiie barido
2 caechorrndog de poregil bien picads
F caechreiddiba Sl eroeie ole aimerials

PREFARACION

1 Comenzar por la beurre maoge: combinar ef vino
timto v las eehodlas en una olla, pemer a hervir, ¥
cowinar hasta rechecir o un gaseado de L
consiglencin de un jarmbe

2 Mienires tange, meechr los ingredienies para la
capa de almendlras.

3 Condamentar bos troeos de pescado con sal y

i pimienta. Freir/salear e pescado de un solo lado
en o mantequilla chrificada hasta que esié firme
Reticer ded Miego. Presiomar la oweecla de la capa
crescante en el kide no cocido de cads roso de
pescadn hasta que gquede parea.

4 Colescar el pe-.-:c'Jn:!-:L com ] lado colherio hucia
arriba, bajo el rill caliente v cocinar hasta gue
st ligeramente dorado y el pescado esié apenas
Firrmiee,

5 Agregar ¢l caldo de pescado al vino dimo reduckdo
y segiir reduciendo, lncorporar la mantequilla de
a poen, hatiendo bien, Comdimentar con sal,
pdmdenta v una pdeca de amicar, Pasar o través de
ur colador fine

6 Colocar kos oxos de pescadio en el medio de
prliteas incdividuales calentidos v redearlos con
beurre roage. Decorar oo perifollo/pensil v servir
chee inmedizin.

PompaNOS A LA
MEDITERRANEENNE
Pompanos EN Salsa DE A0

INGREDIENTES

# porciodes
# pevmpanng o wiblig, cada s de 500y
afrraaicknla s, Ifmipnios
pir e e gl
Sk gy clvilesdmies servaning secos 0 ooy chilfesafiey
my ficamies, fien fecadng
Sl e acene de eliver
2 altewetess o egpn cortados en ey
Sy de manlegnila
4 ieetes de o, Dechas paerd
2riy alet chilesfaies servanns frescos o obms chiles /s
verdes magy ploanles, ben picados

PREFARACION

1 Condimentar o pescado com la sal, luego pasarlos
peor bos chiles afies sevos poados. Preindsaltear en
acelte de oliva hasta que estén cocidos ¥ bien
dorcdos e ambios Lados.

2 Mientras fanto, e/ saltesr suavemente on
miantecquilla el ajo en rodajes hasta que e
charuchoe. Betivar con una t'.'q:lum'.ldur.l. W RECET stilwre
toallas de papel

3 Volver a calentar la mantequilla y mezclar con el
purd de ajo v ks chiles/ajies frescos picados.

4 Escursir ol pescado sobre toallas de pape ¥
colocarko en una fuenie. Colocar por encims |a
mantequilka de ajo v chile v las rodajas de ajo
dorado, Servir de inmedizbo,

PICANTE ¥ SABROSO

La aulay salsa de esie conmandenie gatssio tene resabios
tipma chy chilon/afivs [resoos y seons, pern ks chiles serranns
Meanies son ks mis adevsados. B paissdo puede hacense
o pompana, un pescido eeoekimie gue s enouenia e
L g code Flosicks v la onsta die Venezueld, o con nibe.
o, un miembre de [0 famis de los ribalos, gue = oen-
duenlra oa of mar Mediterrinen,

e e e i i i i i i i i e e i S e i i e e e e
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Platos Frinmcipales: Pescados
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FILETS DE ROUGETS EN
ECAILLES CROUSTILLANTES

. —
FILETES DE LISA/SALMONETE ROJO coN EscaMAS DE Papa

Estet edeperrele receda Parc v comd e wnie oo Jos favorifas del ex chel e los
restarerantes Le Deven y Cared o 'Or en Paris, of chef Bowcherd, que la escribii para
g Crirsa avarsadn en Lo Coredon Blew,

INGREDIENTES PREPARACION
A prorciones 1 Qiuatar las escanms del F‘H:hl.'ulll:.l. |.IJ|:|.|:1'r cortarlo en
< fsassalmunetes mjos, cada ure de 20 filetes, degindole la piel (ver pdgina 139). Con
aproimasdamente cuitkedo, retirr todas b espinas, v dejar los fletes
a un lado.

I vewnad Nigovearaesrie Pl
2k cler papas
i pocce dle seariteguiila clarificada

2 Preparar b salsa: pelar la cscara de las naranjas v
corara en rozos pequedios; dejar & un costado
Extraer e jugo de las naranfas en una olla, v hervir
hasta que se reduzca o on glaseado

Para b3 salsa % Reducir &l ving: con bis cebollitns en otm olla.
& parraas Agregar la crema v valver a reducir, luego
200l o vdwer Blanco soco il'L-:'l'!llTh':q.I'.'ll' la nL.m1|.-f|I||.il|:|. de a s, hatienco
2 cehodlifas pobvalodes fioadas hie=ni, Pasar [pear wn rolader fino ¥ ARTERT al
Tkl e creta entera glaseado de naranja, la ciscara de narang, los
1258 de manequitli, cortada en froz peguetios o r_1:. zanalorta. ¥ €l Cointreau. Mantemer la
I zaitaborta, comada on dadlos pegeietios salsa caliente,

4 Sumergir el lado con piel del pescado en la vema
de hwevo, Preparar v colocar las escamas de papas
on capas (ver abajod,

2 pdvchaareians ale CodrerreEin

_ PW?H_E:”' e : & Cocinar ¢l pescado scbre el lado cubierio por las
. crema de brocoll Coer pdging 65 papas, en una sanén antiadherente, hasta que esté
alpnis corenay de boeoll, Rperamente cocidas hecha
aaigures Wras die zanalborta on e, cocidas 6 Colocer kosalsa en platos indivicaales v aoomaodar

diss filetes de pescido encima. Decorar con
cremna e Brdoali, s commas, v la julizna de
wariehearia,

CoMO PREPARAR LAS EsCcamMas DE PapPa ¥ COLOCARLAS EN CAPAS

Las escamas de papa son uns
noveddad que kioe muy
pircitva v bene un sibeor
e Pantarias eom
mardeguilla arihcsk antes
e coacinarkss ayla a impeclie

s decnkorsciln, y tambric

Eyvucha A e bas esramas e
e fgan unades

o | E‘éi&

Pirlar fas Do ¥ osar iR i dos s Carar dals faahers, M

crichitlo afiind par recknrdvencies on o 5 o sufRTIMsaE, sodne
recildear o honrdies won) dedgackas. Tarmbidn s filotes der Pasicanaln
Tiamwhitn prede isarse ww Jsede tesarse un peladorde T Praimil con auenieguilie
cartior e Szcecbos vl . clarificeda.

*********!***************‘
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CREMA DE BROCOLI

Kt “croma e e g de perdrinay bdasico wnid oon

hercwess Derr aaligifriv firmrera, Se peede 1esar of avismn

it Contt OIFRS Derdlireas e exclalmente deticioee
oo arlcaucileyalicackafas, egwnaca, v Donabortas

i prorciones
* ni'rl:r:.*r'm.'n'.'-r derreticla, para of molde 1008 de Eioadi
* | yemas N2 buepa entern
# 3 12 cncharadas de crema faana bl
# pona pizco e neer moscada rellada e of ouarenin
# sl v pimieni miodidla en ol morein

Pintar un molde para hommo con mantegquills
shierretida. v refrigerar hasta que esté Gisto. Colocar wn
drcula de papel que no == pegue en el fondo v
pintaro con manterilla derretick. Cocinar el badcoli
en agua himviendo con sl durnte 7 minoios, o hasta
que esié tierno, Colar @ brocoli v kacerdo puré en una
provesadora de alimentos, Mezclar ¢ puré con todos
lows restantes ingredientes, Calecar en el molde
preparado. Homear en un bain suarie en el horno
calentado a 180°C, dhuramie 10 minuios, o hasia gque
e ligerameme hecho, Usar dos cecharas de postre
e dar a b crema de brdcoli la forma de quenslles
Coane alternativa, desmoldar la crema de bedeoki en
urni fuente, redrar ¢l papel, ¥ corarla en porcones,

..‘.-*---pqp*-‘-*n----p*‘-*-&*****-ﬁ-‘-ﬂb-‘-*-‘-**-ﬁ-*-ﬁ#-ﬂ------ﬁ'--'-'l-
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Flatas Principales

Pescadios
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SOLE MURAT

TiRAS DE LENGUADO FRITO/SALTEADO
coN DADOS DE ALCAUCILESS
ALCACHOFAS ¥ DE Papas

INGREDIENTES

4 provciones
A denegricielas, ceada weno die 150808 afrarimacamente,
femprion
S alvancioyalcachnafas medondos
Jeiga gle B fineein
A ol i cofonadees om oladlns
T de manrieagriitia clanficada
e e ce badnine, Feord crilr
1258 de m-:.l:r.rﬁlrr.rh'ﬁ:
2 petonlitas prhalses en Dicaokas
4 crcharadas de jugo «e care (oo pdging 1450
wil p pimarnta milida on o oG
Peretid Bien picadn, para decoror

FREFARACION

1 Hacer filetes de bos lenguados (ver pdigina 1301
Ceowtarlos en tiras largas v finas, o goagoneiies

2 Towiwar los alcaudles/sleachofas (ver pdgina 1343, v
retirar o centro. Comar los comeones en pegquenios
dhados, Rociar los dades con us poco de jugo de
limen para empedin ks decodircem

3 Saltear los dados de [HIHL e e e ka
meantespuills clarficada hasa que estén doredos
tiernos. Mantemer caliemibes

4 En otra sanén, saltear los dados de alcauciles’
alcachofas en un prcen ke b mamdequilia clarificacks
hasta que estén temos. Mantener caliemies,

& Cubrir las goujonenes de lenguado con harina
freir em el resto de la manteguilla clarificada hasia
quie estén doridas,

6 Derretir 15g de la mantequilla en una sartén y
concimar las cebodlias echalowes. Incorpono ol jugee
de came y ol resto del pgo de limdn, Batiendo,
agregar o] resto de b mantequilla, cortada en oaos
peuetos, ¥ condimentar 3 gusio,

T servis con bos dades de papa v de alcawcil’
aleachoda, v la salsa, en plaitos soperos de poca
profundidad. Esparcr el perejil picado por encima,

MULETS ROTIS MENAGERE

Mujor Gris con VERMOUTH,
HonGos v HIERBAS

INGREDIENTES

& prevrciones
i ‘I'JI'-;:-,I:I.H:I.':-J.:HE':\ Caiclei s ol AN afroximadamerie.
Timpeios
iy ale cobwallitgs eobaloles frcoles
250k e v Wanco seor
2 cucharadas de permoutl oo
1 50 de a'hunq'mimm CoFads
I preemaas alee pisleRia wepn
perl faccn e sl
dh rermifas e o
0 Bwfers e erired
W e murvitegred i, cortacda en fmeoos pequuaetios
Jeimi dde 12 fimdin
T cricharadas de perefil bien prcado
I et de cotanliin contacks

Para las jrapas con perafil
Tl el paafaas wencs
7o el marrfegmiia
Pl tnew picodn

PREPARACION

1 Acomodar los pescados enleros sin superponer en
uma placa para homo, Agregar ks cebaollizas
picadas, e vino, el vermouth, b hongos comados,
los granos de plment negra, v sal. Colocar una
ramita de tomdlic v una bog de el encima de
rada pescado, Cocimar en el homo precabentaido s
20000 charante 20 minutos, o hasta que el pescdo
e Hernda,

2 Mientrax tnto, cocinar s papas o pelar on aguea
hirviendo con sal dumnte 12 minutos, o hasa gue
espin tiermas. Excurmin, peladas y mezclardas con la
meardepeills v el perefil picado. Mantener tbbo.

3 Pasar el pescache a ung fusnie para serer y
mantener ciliente, Colar el Hoguido de coceidn deel
pescuddo: en una sanéney poner a hervir. Reducir o
la miitad,

& Incorporar la mantequilla al Gguide de coccitn
reducido, de a poco, Agregar el jugo de limén, A
Gltimo momento, agregar lis hierbas

5 Cubrir el pescado con b salsa ¥ servir con las
s con perejil,

L plegancis de o necets v s nombee: simgile =06 ura
mmn—m:wnmd

hnuhphhmnmm: la gt
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Platos Principales: Pescados
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FILETS DE SOLE
A LA PORTUGAISE

FiLETES DE LENGUADO CON TOMATES,
HomnGos v CEBOLLAS

INGREDIENTES

4 prorcioames
4 tevgpachos. coda wre de S0 aprrodmoidcimisie,
vy
Foetnilles, §pdvada y 2 corlidas en rolaias

1 zareloria piceeda

15tk de muasiodqeeilla
Siadimd e agua

Pl el evmo Blanco seco

et Botigaeed gara
50 ol Tomiales cono@es oer aging 13600
F.25% el Bowgos covtaolos e s
£2 qtaedo de cebollin corfada
nara ezl afe pirieeiid o Cayerig
sl v piwrieraia il ef o siosenio
152 e barina
‘l'hl'ﬂ?'f.ll Fraepi p.lradu_-, Jaare decriror

PREPARACION

1 Hacer filetes de lenguado (ver pigina 1380,
reservar las espdnas,

2 Cocinar b ccbolla v la zanahorla pécadas en 15g
che la mantequills hast que cstén blandas, Agregar
Ins espinas de pescado, el agua, la mitad del vino,
v &l bouguel gami. Poner a hervir, ¥ dejar cocinar
dhurgnie X mimutos, revolviendos cada tanto.

3 Mientms lanto, cocimd ks rodajas de ceballas en
Fig e la manteguilka, hasta que estém doradas,
Agregar os omates ¥ los hongos y cocinar durante
15 muinutos, revelviendo cada tanlo, Retinr del
fucgo, agregar e cebolling v mantener ciliente.

4 Colar el caldo de pescads v regresarlo a la olla
Hervir hasta que s reduzea 3 la mited

5 Condimentar ¢ lenmaacdo con la pimienta de
cayena, la sal y la pimienta a gusic., Enrollir Jos
filetes, v colocarlos uno al lado del oiro, en una
fuente s servir gquae resista la Hama. Agregar «
caldo de pescado reducido v el reso del vino, v
cociar en homo precalentado a 180°C durante
10-12 minutos. Reticar el liquido v guardar. Tapar
el pescado v nmantener caliente.

6 Derredr 30g de manvegquilla en wna sanén v echar
la harina. Cocinar, revolviendo, durante 1.2

i minuens, Agregar o lguids de axcion reservado,
poner & henvir, ¥ eocinar hasta gque la salsa espe
pareia. revalviendo constantemente, Incorponr ¢
restn dbe I mantequilla, corscka en irozos
pequefios, Controlar e condimenmio,

T Con ura cuchars, colocar las verduras calienites en
lew rollos de pescado, cubrir con salsa y glasear
baijor el grill caliente durante unos minuios, Sendr
ke calievie, com pevejl por encima,

SAINT-PIERRE BRAISE
AUl CORIANDRE

DoraDo/JouN DoRy AL HOrNO
CON CILANTRO

INGREDFENTES

4 parciomes
150 e rearifogdila
2 codadiitay echalores prcadas
i aforande b Dory, ole F, 25000 aifrood mcia meie,
i
I atado de célawine, ook, guandar fos bl
20 semidllas de cilaniro
ol e e Blarico woe
200m! de calde de pescado
1, 2%k die domenes pedacles y conrterelo orl o
i foreesdn (oer migina {350 fera decorr
sarl ¢ Immie.ru.-:l wrerlilet ovr & rmoreio
A oler creorao ool

PREPARACION

1 Pintar una fuente grande para hommo con 4% de
mumnlecpuilla ¥ colocar las cebollites en e fondo,
Poner el pescado en la fuente v agregar kos talkos
de cilaniro fresco v las semillas de cllantro. Yerter
el vino v el cabdo.,

2 Cocinar en & homno precalentado a 180°C durante
10-12 miruts.

3 Le=vaniar ¢« [I:"!ll-l:'.dl.lul::l del lil:|uis|-|:|- ¥ ql.liLal']-L' la |]bl.‘|.

& Valver a colocar =l T.rwa:.l.dﬂ en la fuedite.
Acomodar les rodajas de omate pos encima,
imitances las escarmas. Coloor en el homo para
terminar de cocinar: unos 10 minuios.

& Miemras tanio, salear el pepino en 3ig de
manteguilla durante 2-3 minuos. Condimentar v
matener callente

6 Pasar ¢l pescado a una fuente pam servir y
mantener callente, Codar el Hepico de cocoiin en
una clla. Poner a hervir hasta que s reduzca,
Incorporar k1 crema y el resto de la mantecquilla,
cortada en trozos peguencs. Condimentar b salsa
¥y, a Gltiro moemento, agregarn las hojas de cilantre
F!lil.".ld.lt!li.

T Coddercar ka salsa sobwe el pescado, decorar con el
Fu-rliruh ¥ SEVIT.

LA PARABOLA DE Jorn Dory

Fl chadou o Dy, o Satni-Siame, e an pesoido ovah-
chir y bisg, gue se idensifcs por una mancha negra @ cada
kackr 4l su cuerpo. Lo leyenda cuenta que csas manchas
st L huellas daciilares de San Pedm, que, despuis de
haherks pescads y escuchad s1 genvido en el piso de =
b, v compdsine y B0 devolvid al Mar de Galilea. Si
Brien o cheres g csie pescicks haee un sonido pasecicdo
all gemiho cuancks estd fusra el agus, el Mar de Galllea es
un hago de agma duloe, ¥ mee os posible que sex el libinn
de uin pescaido de o comi ealie

o A e e e A A e e e e e A e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
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h Primolpale

Pese ados

BOUDIN DE SAUMON
AU VIN DE CHINON

SALCHICHA DE SALMON CON SALsA DE VINO TINTO

HCOCINAR FS N ARTE; EEQUIFRE LIk

EABAIE DUTRD ¥ A VECES DESAGRAIMBLE,

FERCY Al FIRAL, 100 QLUTE PREVALECE Es E1
L1}
LAINDY CHEATIVCE ©

Constance Spry ¥ Roscmary Hidme

The Coensmrce Sy Conkery Book

La CoMEXION CHINON-RABELALS
Cuando selecociomne una botella de vire: Chanon par esta
receta, benga en ouerda esta hisor. Lis uvas del vimo s
culiivan on o Lom on ks almedekres de Fost e o
diray wn Chanom, dlomds Juard de Asoo exiged 4 Carkos VI
Ce] Dacllicnd goe forfan o dos ingkstes @ sl de Framcia

Ml ks uF o paenes de Chibnaom, Framones Eale-
lais (148315530, & convirlids en usAin o Bos Piimnistis
CRUTIIOSE NPT JiEls smpeaarice: dc Framckl, comnibe-
cionanchs o L dglesil ¥ all godseeo con s aucksees pu
blicaciogies: mmiwsin he i gran gasininomey ¢ escrilin
che pastronomin. 5o madee, Anme Frapin, ¢s una anlepa
scln de Andre Cointresw. presidente v direcior de Le
Cordon e

352 ]



PFlatess Principales

Pescados
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INGREDIENTES

& prorciomes 1
§.25g fletes oe safmdn, st el v s eglaas
F b
Sl de crvag
172 mbado de extragan Few picads
172 ataado e perifollospeneid bien peado
172 cucharadita de wmaes moscasda
sl pieilesita modida en of mosenic 2
§-5 wigiros de irip di preerco o recebrinronino poar
safchicheas simidhics

FPara Ln salsa
1060y ol meirgpoix de vercuras (oer pdging 1330 3
1y de eanitespeilla
1 Bodugriet gatrnd

e e SO0y e expiiias o almidi

1 cucharadita de grancs de pirienia pisados

Skl gy ben pino finta, for cpemipin Chinonr 4

Hbnd de caldo die levnera osciero
2 encharpditas de glaseado de corme

FPara la guarwicidn
A4 zapailiscalabaciras, corfadog e parisdeene grande
foer pedpima 1450
200k e homgos sifvesines i hongos secos remoiagiog

1 cobollita echalate bien pleada i
S ale .H'Iﬂi'lh’tf.ﬂ.l.l'ﬁ:l
Fripers de salmiin

-

COMO PREPARAR LAS SALCHICHAS DE SALMON

PREPARACION

Hacer el relleno de lus salchichas: hacer puré el
salmiom ¥ los huevos en una peocesadora de
alimenios hasta gue formen unn mezcla parep
Pasar a través de un colador fing a un recipiente
Colocar este recipiente en otro con agua belada y
e a pooo tncorporar, batendo, la crema, Agregar
las hiedbas picadas, la nuez moscada, ¥ sal a gusto
Taprer v diefar a un lado en un sitle fresco,

Hacer la salsa: cocinar of mirepoix en 30g de
rantequills. Agregar el bowquet garni, las espinas
de salmdn, los granos de pimienta, v el vino, ¥
poner a hervir, Cosxcimar a El.l.e-,q_l::- lento dunnte 25
rmirubos,

Mientrus anto, prepams la guarmecitn: oocinar las
bolas de zapalliiedcalabacia en un pooo de agea
hirviendo con sl hasta qgue estén apenas temas
Facurrir ¥ mantener calimte. Salear los ongos v
ka cebollitg echalote en o mantequilla. Dejar 2 un
bado v mantener caliente,

Cokar ¢l caldo de vine sinlo y valver a ponerlo en
Ia olla. Hervir hasta que se reduzca a la mitad.
Agregar el caldo de ternem v el glaseado de came.
Valver a hervir parn reducie el liquido hasta que
a-dq_uiq'n la consistencia de un arabe, luego
incaarpsarar, batiendo, el resio de la mantequills,
cortacda e oo pegquetios, Controlar el
conciments, ¥ maniener la salsa calsenie

Preparar las salchichas de salmGn {ver abagal
Sumergir las salchichas en una sanén grande com
agua hirviendo a fuege lento, Cocinar durante
uncE & LS.

Sacar las sabchichas, retirar ka tripa, ¥ conaras en
rokages, Poner los honges en e centro de platos
indlividuales, colocar las rodajas de salchichas
encima ke los hongos v b salsa cubriendo las
saibchichas. Decorar con los zapallios/calabacitas v
loas huevos de salmdn, Servir de inmediato.

Las salchichas se mantienen
unichis e ana frpa
Tradicomlnumis, osta trijm
era refural, v provenis Jel
mesenberss de ks ansnales,
e N carnicerias selecias
hoy dia ¢ encuemran otms
sinnéricas. Las wripas deben
podieise e femioen -2 home
EICE i Usir pErE e

i
L

14

dan plegare,
e Liepiser G Tedpt, putsaavicitc

SLEEEEMHAY gt S o
fravey ol eler, o aerm frif,
R R0 G S ETFETRS

Hd MG ;@ IrRies ohe am
e, etk e e dnsd,

Redoor e Do senicBuig by o

fiterenls rpnlanes. Aar
il e ahierto de ka b
o diap il

inkowar ann foco dol
revieman rle sl feiciug en

F R EE E T T T R e
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Flatos Principales: Pescados
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TRUITES FARCIES
A L’OIGNON AU VIN

TrRUCHA RELLENA CON CEBOLLAS
Y COCIDA EN VING TINTO

AMGHEDIENTRD

G frernciomes
0235y dle coteliug contadas en mdageas finags
Wy ol tdasiregenilla
sal p pineienia modicke e el mosienio
LT e S e
A evcharadas de perefil bien pricado
TS e pimo dnio
ool cohalotes o
W hodupnet garel
o fruchas, coda wng de O0-250g, Timpias y sin la
expidied ded dorse (ver pegineg 1380
Sl ol caufaler ol teramera
P8 champdionmes dosviocdes (vor pdging 1340
Jjrugo oy 142 Fwdin

Para las pajyis con cetiollin
A7 de papes fovnesdas (ver pelping 1352
75 de mamiegrilla
I entiaols de cotailin cortado

PREEFARACION

1 Cocinar suaversenle lis cebollitas en S0g de
manderpilla hasta que esién bien blandas, pero mo
temgan enbar, Condimentar con sal, plmlenta v
azicar, 4 gusie. Retirar del fuego e inoorporar e
peereiil picade, Dejar enfriar un poco,

2 Combinar ¢ vino, las cebollas echalotes, y o
||-r|-=|.:-|||.|:![ Farni en wna sadén v hendar hasta CJuse 56
reduzca a b mitsd.

3 Abrir la procha deshuoesada y comdimentar el
imterdor. Disvidir las cebsollas entre las truchas,
Volver a darle formea a los pescados v eolooaros
en una sola capa en wna fuente par homno
enmemecsda.

4 Verter el caldo de temera v la reduccion de vino
salwe el pescacko v domr en € homo precalentadio
a 180FC durante 10-1% minutos.

& Mieniras anic, cocinar los champifones con el
juge: ok limin v agua suficiente para cuber,
Escurrir hien

6 Prepanir las papas con cebolline cocinar las papas
en agua hirviendo con sal hasia quee esién apenas
tiernas. Eaowrrir Dien,

T Cuansdo s truchas estén listes, pasarlas 2 una
fuente para servie, calentadi, aparlas v dejardas a
un costado, Colar el liquide de coceida a una
sartén v hervir hasta que adguien la consistencia
de un i:rJhE. Imeccwrpacarar, batienda, of resio de
1:||:d:|!u.|ui||.u. comtacly en trogos rt-:-tr:u;'ﬁrﬁ. Agregar
lew champifiones ¥ condimentar,

& Verter b salsa sobre |a trucha, Senvir de inmedsite
com las papas mescladas con la maniequilla v
ceholling

DARNES DE COLIN, PATES
AU BAsILIC, SAUCE PIsToU

TajADAS DE MERLUZA CON PASTA A LA
ALBAHACA Y PISTOU DE TOMATE

INGREDIENTES

8 porciomes
! iz, ale afvood magdaraeie 2 bilos, Nmpia
zal ¥ pimienia molida on o momendo
F25md alfer aceute ole ewliaer

Pora o pasia o fa albabaca
Ay ol Perivier
4 breeros
2 encharading de aoeite de ofivd, ¥ oo mcis feire
cocTanar o fidens
142 atedn de albakbaca ficadn
Jilg de mantequeilin
Para o Piston de Tomate
FiWbend aer cacwite e nlipsa
F75 de females concassdes (oo e FA60

¥ olwewntesy e e facodos
I 75ml ohe Cromia enlerd

2 arcreler ole albonfravar pricasin

T 5tig ale mardoqrailia, coraela en trocos Degeierios

FREPARACION

1 Cortar la merduza en mjadas (ver pigina 1380,
condimentarias, dades una forma redomsda, v
asegunkrlas com un hileo,

2 Hacer la pasta a la albahaca: cermir b harina en un
moecipienie ¥ agregar bos hueves, o aceite,
albalaca y un poco de sal. Mezciaslos hasa formar
la masa, hecgo amasarls hasta que esté bien unick,
Envidver y refrigerar durame, al memos, 50
mknLs

F Mieniras tanioy, hacer el pisou: calentar of aceie
en una safén y agregar los iomates, ol ajo v <l
comdimentn. Tapar con wn circulo de pape]
antizdherenie enmantecado v cocinar hasu que
espese. Dejar a un lado.

4 Hacer kos Adeos de allmhaca pesando b mass por
U mdduina para hacer prstas,

5 Comdimentar ks mpdas de meruza v saltearlas en
soeie de oliva caliente durante 10 minubos, o hasia
e esnin cocidas, dandolas vuelia una ver. RBetirar
el hilo v la espana central ded pescado; mantener
caliente,

& Cocinar los fideos con un poco de aceite de aliva
en agua hirviendo con sal. Colar v salear en
m.'.l.nlequi]h durambe 1 it

T Hecalenlar el pidou e inconporar la crema, ka
albahaca picada y la mantequilla,

8 Servir bas tagadas de merluea sobee un beche de
fidens con el pistou pos encuma.

e e ol e e s e e e e e e e e e e e e e e e e ol i ol e
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Platos Principales: Pescados
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PAVE DE DAURADE AU
BEURRE D'ALGUE

DORADD DE MAR SALTEADO CON
MANTEQUILLA DE ALGAS

INGREDIENTES

4 perrciones
A faleten e clororalaTergivedo de mar cos il cada wno
e T 50 aprox i el
\..'I.I_r pimienia modida en o moreio
Fm die pinn hlanco soco
Sy dle coller pricealad
I ccharada de prod de bemaoie
L o e et o olfiba

Para ba masteguilla de algas
L ae anlpas comeshibies, cociolas
150 ale mugnregriila ablyndada
Saego de 1 limin
Ton el doeitiiitgs s, descameandas y Meadas

PPu#ai h‘ﬂ.ﬂrﬁ:‘ﬂiﬂ
Taikg cle fidkeos af haero
I inmaie corfado en daodks

PREEPARACION

1 Hacer una hendidum en o piel de cada flee.
Comdimentar bos filetes v disjar 3 un costado

2 Poner el vine, la cebolla, y o puré de lomate en
und sartén. Hervir hasta que se reduzca a un
ghiseado,

3 Mientmas mate, hacer la manveguilla de algas: poner
woshos los mgredientes en una looadors o wna
proscesadora de alimenios v procesar hasta bommar
un pure panen

4 Incorporar, batiendo, la mantequilla de algas al
glazeackn de vino v tomate. Conclirmsndar | scalsa, ¥
manbemeer calienle,

§ Calentar wna olla que no se pegue ligemamente
aceitada, agregar los fildes de pescado y cocinas un
AL, sy ched lacho e L |a'|-|."|. st ]l ]
apiEns b

& Mieniras tanio, cocimar ks fidecs al huevo en agua
harviendo con sal v un pocee de aceite de oliva
dhuramte uncs S minutes, Colar bien

T Colecar ki salsa en platos imdividuales ¥ scomodar
las fileves de pescado encima, Decorar con bos
dadies de tomaie. Servie de inmiesdiate, com les
fidens al hasevo

Uns VERDURA DE MaR

Las algas son an ingredienic fundamenial e b oo -
ponesa, v hay mxchas saredades diferemies gue son co-
mestitles v estin disponibles, como wakame, non y
Mﬂpfmmmmnmm&m.m
a e un hermoso eolor veode

Lais algas s ey eariivas ceedn llenas de vidmenas,
minerakes ¥ predcinas,

AILES DE RAIE AU SAFRAN

ALAS DE Kaya
CIOM LIMA "'L-FIHM;RI-.‘I'.{ DE AZAFRAN

INGREDIENTES

i prowciones
1, Sk e clvis ol rored
Ziimi die pinagre ale pine oo
Aol e corert howetlioer (oer podgima 550
T ale fideos al buevn, cocldos y mezclados con percil
hier l,'.rk'.u:.ld'r.-. fari seredr

Para la vinagrela de azafrdn
4 marenpes
2 proymmes rosdtolin
I limsicier

Finmrd el aceiie de ofiva

1y ele betraz de azafrin
Ay die gramos e pisienia mosaokd
Zo 8 podaly cle sarlea Teibaisr, of gpdisfer

rma pirca de aaleresn ol o

PREPARACION

1 Colocar las alas de rapa v el vinagre £n un
recipiente con agua helada, Defar reposar durantes
wmnas & horas, Escurrir la rava y secar oon toallas de
papel

2 Cocinar las akas de rayva en el coun bouillon,
cluranie 8- 10 minuios. Retirar la came de rya del
cartilage v la piel. Dividir en 6 porciones

% Hacer la vinagreta: sxprimir el jugo de los clricos
¥ mezclar com el aceite ¥ el aralrin. Mexclar con
los demds ingredientes,

4 Poner cada porcetn de raya en un lecho de fideos
Ecluir la vinagreta por encima y senvir

ok E ok E R R RN N .
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Flatas Principales:

Aves v Animales de Caza
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SUPREMES DE VOLAILLE
FARCIS DORIA

PECHUGAS DE PGLLD RFIIF“JA‘-‘: CON HIERBAS ¥ PEPINO

INGREDIENTES

B porciomes
B supwemios de podlo, ceder e de
SR ATl T
T fitree e Corleli ol proli, fxera cocinar
2 pafrrs
457 e mamieguilla
cetllim corteao, Jwarz dECTiFTr

Para el rellenc
1 cetandita ecbainfe bien picada
150 ol mrveint b il
2 pertas sl poolle, dleshuesaddas y sin pried
! ol
2l dde crema
A5y de pan Dlanco rallado fresco
15g e mezcla de hierkgs bien picacas
sal y pivtenda mofidd en ol oo

Parra I salza
uhy e racii i
THe de ceterlias echaldes Wen picadas
Fml e i Blavics secn
Fdml e caldo de polls
il de bongos'chanysdones ficados (opciomal)
Hhmil de crevna entera

SUPREMAS DE POLLOD
Una suproma de pollo es una pechuga de pollo sin picl,
que comserva el bueso del ala. Pam retinr supeeros de
ur pello entorn se wiiliza b mdsma sbonics due. i el
rar la pechuga de un pio (ver pdgina 141), pero en kgar
de =blo retrar la came el pechoga, la came se separa
de los buesos o partie de la aniculacion del ata,

PREPARACION

1 Hacer el relleno: cocinar la oebodlita echabore en la
mantequila hasia que esté blanda, lvego dejar
enfriar, Picar B came de las patas de pollo en una
procesddora de alimentos, Agregar la cebolla v la
clara e huewo, v volver a procesar hasza que
lere Lna consistencia bien pareg. Poner la
mescla en un reciplente colocada solwe un baso
de hielo, e incorporar, batendo, la crema v el pan
rullades, Agregar las hlerbas v comdimentar,

2 Quitar ks costillas o cualguier obro huess de cada
una de s pechugas, Limplar la punta del liueso
dhel ala.

F Rellemar las pechugas (ver pigina 733,

4 Freparar |a salsa: derretis 159 de I mantequilla en
una olla, agregar las cebollas, v cocinar hasta que
estén blandas. Agregar o vimo v hervie hasia
rechucir a la mitad. Vemer el caldo v anadic bos
hongos (sl se usan). Vidver a poner a hervic v
rediecir hasta que adquiera la consistencla de un
frabe. Dhejir 4 un costado,

5 Envolver las pechugas de pollo con papel de
alumimio ¥ cocinar mmvemente en el caldo de
paollo duranie 15-20 minutos, Mantener callentes en
] caldo.

6 Cortar los pepinos en secciones de 4 cm, Cortar
cida seccidn en cudlro ¥ quitarles las semillas,
Tomiear los trozos de pepino, pelindolos con wn
mevimiento curvo v rpido. Covtmardos en agua
hirviendo durante 1-2 minwios. Escurrir v refrescar,
Thisar a un costado.

T Colar |3 salsa v volver a colocarda en la alla
Agregar B crema v hervir hasta que adquiera la
consistencia de una coberun. Incorporar,
batiend, € resta de la manteguilla, conada en
rrozos pequenos. Controlar e condimento
Mantener calienne.

8 Salwear ¢l poping emeado en la mantequilka hasca
juee esté themno, pero sin que addguiera calor,

9 Desenvalver el pollo v comardo en redajas. Colocar
&l pudlcs em platos mdidduales v verter encima la
salsa. Decorar con el pepino v el cebsallin,

= e e e e e e e e e e e A A A A e e e e A A A e e

72



Platos Principales: Aves ¥ Animales de Cazp

R R R R R T

ComO RELLENAR LAS PEcHUGAS DE PolLLo

Lira variedad de rellenos
dilerentes van muy Ben con
el palhe Las hierbas fresces
san wn adiamenso ooloricdo v

paiele ysirse oualgoier tipo i
e ellas. Estrapim, perejil
peifallo, v ochelin son |

especiales pars ¢ pedlo

jl‘ pnarir ks fllker ce Ly 2 Cortgr nw Bodsifla e Emrollar cadea frachiga

P triggd, Afvasiar hamio celen P bign oA D ariiadhereie

e fifetes comn S pechrapm comdimsranier  colacar of Asequrar los extremen de s

PRI P e R S ST Al Volver a colocar ks Preicpiided goor Il berrm
_|':'J:|'|'|.'\. ) CoCTHE

AR R R S W W e e W A e e e e A e e e W o e ol A A e e e i e e e e e e A
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POULET A 1A
FRANCHINOISE

Powo En LECHE DE CoOCo

INGREDIENTES

i porciomnes
g die coco ralkado o o momenio o
Wy e e dlesecaan
St e agua bindendo
1 il sepatral en O ficsas {oer flgima 1400
sl fivmdernd molicla o o oD
pra zca de pEEERRE e Caver
& Scm de pairg de canela
una pizca de citaniro ssolido
1 hetwa oy azafrdn. remoiada en 2 cocharsdas
de agua caliente
2 ik

Para ¢ grroz baseali con esprecias
kg el wacnihegilo
Iy e arvog baseld
4 clavas da odor
2 Beam oo vaadrer o consla

PREPARACION

1 Hemojr el eocn en el agu hirviencko: si s¢ usa el
e fresco, remogarko durante 2030 minuetos; s| se
vz o desecado, durante 1 1/2 hora,

2 Fasar la pulpa del cooo por un colador cubierno
pear urm museling a wn recipiente pard exireer |
“leche". Apretar la museling para sacar toda la
lechhe; desechar a pulpa,

3 Condimentar bos rozos de polko con sal, pimienta
y una pazca de cavena. Poner el pollo en una olla
y agregar |a leche de ooco, la canela, & clantro, v
el azalrin, Cocinar a fuego kemto umos 40 minuios.
Betirar el pollo vy mantenerlo caliente

4 Preparar ¢l arroz: derretir b mantegualla en una
olla & incorporar el aroz. las especias ¥ agua hasia
cubrir.

5 Mezclar kas yemas de huevo con un pooa de |3
wilss de ooeoe inl:l.:u'|1|::u:1r a la salza de coco para
espesar. Volver a colocar & pollo en b olla v
servir de mmediann con el armoe basmati con

CEpECias,

Y,

CoQ AU VIN D'ALSACE

Polro Dorapo EN Ving Branoo

INGREDIENTES

4 prorciones
1 pradle, de siros 2, seperraclo en 8 plezas (ver pogiana
140
Gl de aceite vegelal

ity sl Baving

250wl de caldn di polls

sl w primdonta molida e o momeio
250ml de crema oveler

Para of muarimado
¥ it e wiren blawcn, proferentementy de Alsacty
HWlg ale mirepoie de veraliinas (oer fedpina 1430
2 dberaiis ol o pivados

wen Bovigeier garei
12 grovnos de piwviesta blgsca

Ferrer hlun:ﬂih
P50 de champiiones
A4 5g ov mcrntegeila
Juigo de 12 linde
R fipca ol aernicer
& croilies Coer pdging S50

FREPARACION

1 Combinar los mngredientes del marinads &0 un
recipienile grande, Agregar los ozos de poldlo,
Tapar v defar marinar en un lugar fresco, al menos
24 horas,

2 Escurir el pollo, guardando o] marinado, Secar los
IraEre de 'pl:a!l.-::l con toallas de p:;pu:]

3 Calentar el aceite en wna cacersda, y saliear el

slley hasta que esté dorads, Bociar con la harina,

4 Colar el murinado, puardando tanm las verdures
comnice el liguado, Agregar las vercluras a |z cacemola
y cdorar ligeramente. Echar el liquido del marnado
v el aldo, condimentar v llevar al hervor, Reducie
el huego, tapar v degar covanar durante 1 hone,

5 Micmiras tanio, prepars |3 guarnicion, Cocinar los
hongos en 158 de manrequilla v el juge de liman.
Cocinar las orbollas en el resoo de la maniequibla,
el azicar ¥ agua para cubrir, Sacudir b sardén para
ascgurarse de que las cebollas se acaramelen de
un el parejo.

6 Cuando el pollo esté limo, retirarde a una fuente
para servie caliente v defr o un lado. Colar 1o salsa
en una saén v levar al hervor. Redudir hasta que
IEng la comsistenciz e un jrthe, ]uegra agregar la
crema, y contralar el condimento

7 Agregar los hongos y las cebollas a la salsa, y
hiego edhar sobre ¢l pollo, Acomodar 2 crodives en
cada porcitn y servir de inmediaoo.

4




1

Flatos Principales: Aves ¥ Animales de Caza

?"‘*"“"""*"‘"‘"’"".‘******‘-f;***‘-*-‘-

3 Salar en abundancia las pechugas del pato, del
ladhs mids grasaso, Coctnarkas, con la grass hacia
abwafo, en una samén de fonda pesade a fuego
lenkry durante 1.2 minuins. Coandao h;:l'g.-*an pa sl
tres cuanos del thempo de cocchdn, dar voeles ks
pechugas para dosar del oiro lado.

4 Revrar las pechugas v mamenerdas calientes.
Diesprender lo que quedd pegado en el fondo de
la sartén con el resto del Amaretio v el vinagre
Apgregar e culedo che pato ¥ chejar hervir I'-',::pcsar la
sl oo |a sk e |'ri.ﬂ'.|-|_'h.|:1. |.|_|.|:'|_.1‘|:- INCOrpsorarT,
hatienco, kb mantequilla, consda &n trozos
peguetios, Conteelar e concdimenio,

5 Ciortar las pechugas y acomodar las wmjadas en
plaros individuales. Echar alrededor |a salsa y
acampanar con plstachos, puné de zanahoria ¥
puré de batata camote v castafias Las
arvejas/chichars servidos en sus vainas cocidas
tamblén pueden usarse como gueamicin,

-

MAGRET DE CANARD

A LA PISTACHE POULET MARINE A
PECHUGAS DE PaTo CcON PISTACHOS LA MDUD’!.RDE

INGREDIENTES POLLO MARINADO CON MOSTAZA
i prorciones
£ 1WA e INGREDIENTES
Sl ¥ pimdernior molicko en el momcrio
4 porclones
Para la salza i podln, de Thg aproytmacdameris
FiMl et mvivwpwoty ol perdriras (ver fwigina 1330 tariml de fugo de Fradn
i Borcpeeer garnd Fornl e acedie de olfva
1w de @maretio aal picirtriar ¥ riwrierta miofica en of momerc
I Titrn e caldn de fermera A M3 cncharacas de mostaza Djon
4 172 ccharadas de piragre de e o
i 5y dde pwavia dle pisiachos, o frand de poataohos Becbo e
sl preocesaclors de alimenios FPREFARACIOGN
ISR el wrerritoepie iVer, CowTerdel ot IOS08 Pesgricnion 1 Con la pechuga del ave hacia abajo, abrir el pollo
al medio, comancdn 1 ambeox Eades dhel b de
Paira o grarmicicm atris. Cortar el resto del animal, quitanda v
125 .:.l'.:l_lr.u'u.rj.: how s e edscana nd la pied eliminamdo wados los huesos ERCE las punias e
250 dv zumaboriay cocidas, becbaos g las patas v de las alas. Separar el polle de modo
Ty de poalsa de halata’camole coclda, mesciada oo que q"""-'":-':‘-' |'.I-|$II1'!1. can F“-'I hacia arriba, ¥
2000 de puré de castatas presionar con la mano pasa aplastado

2 Mezchar ¢ jugo de Hmdn v el acede, vener sobee ef
podlo, v dejar marinar duranee 2 horas,

3 En el grill, dorar el pollo con las alas hacta el lado
el calor, durante unos 15 minutos. Humedeoes
con el marinado cada anio,

AT ol cvvers cocbdas (ool
& porieras de arveias tiioharos, cocidles Capiorall

PREPARACION

1 Retirar las pechugas del pato (ver pdgina 1410 y 4 Dar vuelia e polle y humedecer bien con el
dejar @ un costado. Picar el resto del pato. marimackn,. Cocinar 15 minuos méds, o hasta gue <
2 Hacer la silsa: poner o ave en una alla con o juge esié claro.
mirepain y el Boucpee gamd. Cocinar, revolviendo, § Fetirar el pollo del fuege ¥ |'.|i|'|l;-|.r||::- COMY TSI
hasta que esté domda. Desprender o que gqueda Comdimenitar y vodver a colocarlo en el grill hasta
pegado en el fondo con la mitad del Amaretio, que la mostaza se demita y penetre en el ave,
Agregar of ealdo, v el agua para cuhrir, Lievar al B Servir ed pollo cortado en 4 pedazos,

hervor, v seducie hasta que adqudera la
consisiencia de un farabe. Colar v degar a un
costadao,

il ol il il ol il ol ol ol il ol i i i - 2 B % B O I T % & & &
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PoT AU FEU DE PINTADE

GALLINA DE GUINEA/PINTADA DORADA CON VERDURAS BEBE

INGREDIENTES PREFARACION
B prosrciomes 1 Hacer la masa para la pasta: mezclar los
7 fieres de calde de pofio ingredientes en una procesadora de alimentos
- 258 dle anis estreliady hasti que s unan. Amasar lgeramente, v luego
2 gallinas, atadas (ver pdging 1460 refrigerar durante 30 minutos. Hacer v rellenar fos

ruvioles Over pdginag 770 coclnados en 250ml de
cildo, Colar y mantener calientes,

2 Dar 5Hml de caldo apame para cocinar las
verduras. Pooer el resio del calde en una olla

200k ol chachasipfores halcbuelas fomng pendey
sl ¥ wdeveha miodlda en of momenio
2 corpzores de apio, cotados me ot

it cobailitas peqrenas grande v agrregar el ands esrellado, Dejar hervir,
24 oty pedretiiics Agregar la gallina y cocinar a fuego lento, wpada,
1 frozes die afsoouates, formesilos (e Ddgiia 1358 duranbe 35-40 minuios.
16 prierros mismioinre 3 Mientras tantn, cocinar s chaouchas en agua
16 b FRiianierd hirvlendo con sal v todas las demss verduns,
146 paapaces meneve, Jornecdas (ver pdgiea 135) imdivicheslmente, en el resto del caldo. Escurric
1 repolio de Milds poqueito bien, Cortar e repolle en 8 gajos. Mantener

caliente.

4 Hacer b vimagreta: mezclar odos los ingredientes
en el orden en que aparecen.

§ 51 se usa mddula de came vaouna, cocinarla en un

& rovlatias grnesas de mddida pacina (opeiomad)
2 crecharmdlns de sal manna Copcional i

PFora bs mavs de la pasta poco de caldo extra, Echarle sal maring. Mantener
N e hearina caliente,
e Dz de sal 6 Escurrir la galling, condimentar y conarla de tal
2 bretos miesder gue los muaslos puedan servisse con las
patas y L punts de b pechuga con las alas.
Pera el relleno de log ravioles Acomodir los rozos en platos calentados. 5 se
bigeads ¥ cerrazin de i galling, fritosSaltedos v s, reclucie un powo de caldo y usarlo para
coriadas en crvios hl,.lmj'l.‘l'.i].l.r [P Hﬂlj““- . : "
- 7 Dividir kas verduras enire los plaios, y aderezar
ot de g f:ﬂﬁi;::ﬂ?:;:um = con la vinagreta. Servir con bos ravicles calientes v

la midula. =i se desea
i ae mnezcle o Bierbas B picadas : I

kg de prearr reallenles
I dlierte de ajn bien frcadn

Fara la vinagreta PINTADE
100mI de vinagre de vino blanco 1a galling de Guines, o pintade en francés, e orunda de
I encharmdita de mostaza de [ion Alvica. Es un ave paquefia, que tiene similiridades en sabor
142 cwchorraite dy gémivsia molida [ g el famsdn ¥ of poilo. Tiene una came més Gscura ¥ mas
2 guicharadinas de wl | mageas gue el pollo, ¥ se puede secar muy ripicdamente si
12 diveite cle djo prsaco s B cocing de ods.
T radtiiia oer fosriilio Hny,hﬂhmﬂ:ﬁun‘hﬂpqdunhumtnh
45g de mezcha de bigrbas Ien picadeas mayria de ks cudades imporanies, dummic wodo ol afe,
J00mi de aceite vegetal En Prancin, arfes = la versdin tradicionalmente sl sets-
3 1 icharmdas e merill nisir mas despuds de Pascua, sm Ponbocusids,

aa——— o T T T T T T T T T T T T T T T R O R R
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I CoMO HACER ¥ RELLENAR RAVIOLES

L ravaodies, O mellienn
g ivckipe kos reeniahos e ka
pallice de Guisres Pada, son
e ERceerne

acmimypaliamients. Exe mdtodo
EIS B RSy PG aala i
pam ana vareeded de rellenos
diferenics

Entirger Lo ek Qi Mezokir b dngroallisiivg ekt ooy S avipked st
H CURCLAYES VT L e’ mellin. Ciokocar R 3 R, ST St
crrfhar e hinoochis P ol I mreseld o 8 Cie o den e ol ST
chCat ekl o deinl ek b ORI e M

T R R E E E E E R R EEEEE .
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CUISSES DE DINDE
FARCIES BOULANGERE

Patas DE Pavo RELLENAS COMN
Papas BOULANGERE

INGREDIENTES
fi prorcioaes

i fuatax ae fearn
sl p pimdenta molida e o spomerio
il de aceife di oliva
2 cabollitas echainies e picadies
2 aterites oe afo W picados
G de vinn Blaneo seco
SOHRT che Cotiebar gl ol
Iefomad Poser (e pulpdne T55), becko de Gl de

maniegeeilla y 6lg die barima

i 200l ale cowma oviiera
e de mawalonas, corfadas en dados v cocidas, fara
di g

Para el relleno
150k ale wacimwfaaiceta, cortado o dedos
TN oo bowgos sifvesines fresoos, oontaales e denados
T manzanag pelada v cortada on daolas
Tiddg dde vastegeolla
2 cetwnllias echalodes e ficacdas
! aievete de ape Tirn picado
XM de pechuga de podlo deshwesada y stn phed
I b
I abcln die peveil de boje e tien proads

Poarn bay frapes boslamgeére
T e fuapuis Cortorelans em roeljos

P sl aceiie degeral
FM0e covmallers proamdes covlocdas e ooy
1 e maeticrerilla
S0l de caldo de pollo
naen Benigqaaet perren

FPREFARACION

1 Hacer el rellena: cocinar el iocino en dados en
g hirviencko, escumir ¥ dejar 2 un costacks.
Silear bos hongos v la nensind en la mitad de La
manbegquilla hasta gue etien tiemos v el exceso de
licpuicho se haya evaponicde. Enootru sanén, saliear
las cebsollitas v el apo en el resto de la manteguilla
hasta gpue estén Blandos, Dejar enfriar

2 Ponwer el podlo en uma procesadorna v procesar basta
u cpuede uma crema paregs, Colocar en un
recipienie sobre un bado de hicle, De a poeo,
incorporar batiendo el huevo. Agregar b mezcla de
hongos, el tocing, las cebaolias, el ajo oy el perejil;
megclar bien, Condimentar y disjar a un lacks,

3 Deshuesar lis patas de pavo, dejando un poco del
hasesy {ver paging 1411 Condimentar las patas y
calocares el relleno, Envolver la piel debajo de las
priermes ¥ asegurar con palillos de asades.

d Calentar e aceite de olivi en una smén, agreg
las patits e [rive ¥ oocinar hasta gue estern
dormdas. Agregar las ceballims eclhaboies v el ajo
Aligerar o e qur._-v.l.-a p{'ﬂ:nlu en « tondo con
F00mi de vineo y agregar el caldo, Cocinar duranie
25 minulos,

& Mientras tmnto, hacer las papas boukangire: sabear
las papas en aceile caliente hastn gue estén
doradas. Escurrir bien. Salvear las cobollas en la
mantedguilla hasta gue se abdanden. Formar capas
de papas v ocbollas en una fuente pars hodnc
Mgregar el caldo v el bowquet gaml, Coclnar en
homa precalentado a 180°C durante 1| hora

& Demretir la mantequilla en una olla e Incorporar b
harina, Agregar ol liguade de coccitn de las patas
de pavo v el resto del vine, ¥ poner a hervle. Dejar
coctnar 4 fuego lento duranie 20 minutos. Colar la
salsa v voalverls a poser en la olla, Inoorporar la
crema v controdar e condimento.

T Servir con el acompataniento de ks zanaboras,

Fi. AvE DFE Las INDIAS

Dumme un tempo, despois de los primems explomici
nes, el Mueso Mumndo fue conocido como ls Imdias Espa-
findas. Como resulindo, las aves impomadas a Buropa se
Harnaban en Prancin cog d e (gallo de la indiss), B
nmhee se foe comenpiendn basa legar o oiede o ol
ket En Malia el ave se comoity oo galle ol Yidia v en
Alemania s b Hem Ivaliarische bevin, Los comercianics
ale uilramar mportdan ealas @es o Gran Beetaia desde
Sevilla, pors smnchos pasaben pos Tumgada, en ol extpem
arenlal del Mecilerdioes, antes de reveger sy . De
alfi ol rponbe: o “nakey-hinks,

B i i i ol ol ol i i il ol ol ol ol . il ol . . . . . . NN _O% _N _

TH



CANETTE RoTie
EN CROUTE,
BAIEs CorpoN Brru

Paro a1 Hokrwo con o RecupmsienTo pE
HiExBAS ¥ PIMIENTA BN GRANG

INGREDIENTES

4 prorciores
2 coalliis eohlider pelacas
v Fesiigract g
¥ paatce, ol 1, Sike cpfvocimuacesivienice

Para la weasa
iy aler grasros e pineiesi me oo
S dle herbos de Pregence
Ty eler harina
SN il saal mrcaring grivsa
Jy e claras

Para las fripas Mireille
Fihkg ele popas cortadas en juliana
150 e mantegraila clarificaca
sl ¥ pieiesia modida e o mosenio
# corazoees de alcanciles‘aleachofas, cocidos F cinTadog
e julfana
ST el perminins coctelo, cortado en juliana

Para o salsa
£ cetoilliias ectianktes Iov Dicaces
Sk ol meantequill, cortadn en peguios trans
! Botell die eiveo ko de Bordeaice, comn af Margaey
t cticharada de gleseadn de carne (oor paging 145
T it de el de polla

PREPARACION

1 Paner las cebollas escalonia y el howguet gami
dentro del pato. Dorar el pato de wodos lox lndos
e U sanén. Fasar a una fuente para hosno v
Toinar en horno preculentado a 180FC durants 15
minuices. Dejar enfiiar,

2 Hacer ba masa: moler los granos de pEmdcntE con
las hierhas en un molinillo pam especias, Colocar
N un recipiente, agregar la haring, ka sal v las
claras, Mezclar hasta formar una masa suave.
agregande un poco de agus = s necesario.

3 Estirar la mas formando una plancha de lom de
ancho, Envolver o pato con b masa, dindale la
forma del ave. Colocario en una fsente para homo
limpia y hormear durante 45 minuos.

4 Micniras @anto, preparar las pepas: cocindaras on
miycr parte de la mantequilla hasta que estén
terreas. Retiraralas del fuego v condimentar,
Distribuir la mitad en una fuente de hiero
fundide. Agregar el alcaucil/akachofa v ks tiras de
mamin ¥ cubeir con el resto de las papas. Poner o
resto de la mantequilla y homear dusamte 30-35
mirsios

¥ Hacer la salsa: cocinar las cebollitas echalotes &1
un poco de mantequilla, agregar el vino v el
glaseado die cume, v hervir hasta reducir Agregar
el caldo de polle y volver a hervir. Reducir hast
fue adquiera b consistencia de un farbe. Colar 1
sibsa a través de un colador fino v colocar en una
alla limpiz. Incorporar, batiendo, s manequilla,
comtacki en troaos pequenios. Controlar el
condinento,

6 Servir el pato, retimando la tapa de masa, con b
silsa en una salsern, Desmoldar las PajEsE en un
fuenle para servir de acompafamicnto al Pt

PIGEON ROTI AUX NAVETS
JUS AUX MORILLES

PALOMO AL HORNO CoN NAROS
T SAlsA DE MORILLAS

INGREDIENTES

0 pesrciones
& paloavis, cada ura de $00g aproximadamene
I'75¢ e manisguilla clarificada
I8 reabs bebd
15 de mantequilla
LRt Pirea de arzicar
€60 el Brovwgons pricadon
! cobullita eclealone picada
F! dle coleles ale podin
a5y de monillas (homgos silpeses)
algtinicns ranntas de pereil, pave decorar

1 Saltear Jos palomaos en 150g de la mantequilla
clarificada hasta que estén doradas de todos Ldas,
Colocarios en uma fuente para homo ¥ cucinarkos
en homo precalentado a 220°C durante 20
minutcs. Deben quedar odavia un poes msados,

2 Mientras tanto, cobcar los nabas, kg munbegquilla, e
azicar y suficiente agua para cubrir en una samén,
¥ cocinar a fuego lento hasta que se acaramelen y
tiernicen. Acomodar los nabos en platos
individuales. Maniener calientes.

3 Conar los palomos v colocar [as pechugas v las
patas encima de los nabos, Mamener callenges,

4 Hacer la salsa, Saltear ks huesos de Jos palornoe,
los hongos ¥ la cebolla en una ofla. Desprender lo
que quedd pegado en el fondo con el cilda, Colar
1 una sanén limpia ¥ reducir hasta gue adoueiera
consistencia de arabe,

5 Saltear ripidamente las merillas en el resto de b
mantequilia clarificada. Agregar ki salsa v controlar
el condimento,

6 Calocar la salsa encima de los pabomos v decorar
o perejil, Servir de immedian,

. . N
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Flatos Principales: Aves v Animales de Caza
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CAILLES ROTIES
(GRAND-MERE

*

CODORNICES AL HORNO CON TORTAS DE VERDURA

INGREDIENTES FREFPARACION
4 frowrciomes 1 Salvear s orclomices en un tercio de la
& cognrnices, cadda) i cor in droso die decing v abada mantequilla hasta que estén doradas de woedos los
{ver pdging {40 llos. Condimentar v pasar a una cacerala grande

que puedis ir al homoe. Cocinar en ¢l hommo
precalentado a 180°C durante unos 15 minutos.

2 Misniras mmo, prepar la guamicion. Cocinar el
tocimg en wn poct de ape, escurmic, yosaltearlo =n
2 de la mantequilla hase gque eé bien domco,
Salvear los hangos en olros 20 de mantequilla

§ 75 oo mariegealia
sl y pimiewita malida en of momento
Fexred die paare Blanco o
e e caddo ol fernern

Para la guarmicidn hasta que estén dorsdos. Govinar Las cebollas en
Ay el tecienee covteial F FRYTICRAS TIREs un prea de agua con sal, azidear v 20g de
Fke e chamnridones corlados alf medis mantequilla, hasta que estén temas y
2500 ale cohwllas pegireriiics acaramelacas. Maniener [a guamicion calenie
i TR de AT 3 Betinr las coclomices de la feenie v mantener
algeenas ramites de porfil ciliendes. Eliminar oo exceso de grasa v

desprender lo que queesdt pegado a la cacerola con

el vino, ."ﬁwtr el cakdo ¥ beervir basta rechuctr a la

mitad. Incorporar el resto de la mantequidlla

cartada en trozos pequenos. Controlar of aderezo.

'Imxj"l"' Fnanaries Mantener la salsa caliente.
125g de nabos 4 Hacer las tomas de verdura (ver abajo),
dmi dlir arceite pegetal § Codocar las codomioes sobee las tomas de verdura,

2 para cada porcitn, Acomodar la guarnicidn al
lacky de laz codomices, vener la salsa

“Es EXTRARG VER COMO UNA BUENA COMITIA pror encima, v berminar con ef rn'n;-“l Servir de

¥ 1™ FESTIN RECONCILIAN & TODO EL MUSTH" inmiediato,

Para las footas e verdura
I ke e Pocafeas

Samue] Pepys (16351704

CoMO HACER Las TORTAS DE VERDURA

Fala o= uma Krma abemaibva
d privearmilar verchoras malladas
Fl almschom e las pagrs ayvuda
B ranieneT ienickis as
wendumus durame B ook
L= borias S VEr mily
giractivas v 4 la vez acian
oo Bechio de guamaciain

para mros irgredienoes

Rarlar fas v oa 2 ol deminrey, firmir

1T OCatcdar o & forkiis 1 frvivias e oAy dorias se bayan
cavhrmpgrali, ieicaraghs bF Do moeie oo hala guie esienr ohoraalor oley’ cden haalo. Sacankas
st Cisalfmieiiely fad dareckis, Plar prsetier kav foniies ¥ s e sobne llas o
rovllores mproadas fory

e e e e
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Aves ¥ Animales de Caza
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JANIMAL DE CaZa O AVE DE CRIADERG

Las coooFiars aon el aees Mdgrakrbas, que se on
commban ofiginalmenie en Purops, Ausirslis v Kores [ #
rretrsca, dkwxke s laa cormlidemban animales silvestres o

de caza, v ae las cad casi lasta b extincion. Cosnn sesial-

Lok e esivy, varias eapecies de colomices mativas estbn
ahom protegidas pow ey, T ver gue el hombire se dis
CRCTiE o oo las coslodriioes raft wina vkl heenne ode
slirenen, s domestiod, del mismo mods gue o oiros
:I|I-.-'H. Th il Lt e
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Flaios Principales: AVES ¥ Anlmales de Taza
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i
' GIGUE DE CHEVREUIL PREPARACION
* qﬁl CE‘ ]:)IﬁlﬁqE 1 Mesclar wdos los ingredienies para el marinado
e 3 5 Agregar o cuadrl de venado, Tapar ¥ clisfar miarinar
+ CUADRIL DE VENADO MARINADO en lugar fresco durante, al menas, 24 boras
oM CASTARAS 2 Retivar el venado, esouwrmr el marinado ¥ reserdar el
* z liuiacis
. 3 3 Poner el venado en una caceroka gue pueda ir al
* INGREDIENTES horno con el minepoix, « boweguet gami, ¥ un poco
.' 10 porciones die aceite, Cocinar en ¢ homo precalentacks 4 2200
{ criedrd de venado, de aproodmadametite Jig dirante 0 A0, ]||:n'|.-|:-1:|.-e'|.'ii':|:|dr_'iq'| cHaE Hs
\ FONR e weirepsia le pevdieras (e Degineg 1330 iy pERRG e S cocinando, preparar B
; guamicicm: cocinar las msts en el caldo con el
* ”"'_'I"""‘Im" .:g:m.-n' aplo, el nedear v un poco di sal hasta gue espén
4 I__Fl”"f’"f"".""'['"r"""":‘f'ﬁ””‘r thermeas; colar v defar un costado, Pelar las
Tl e iriraagre dle piRG Hirdn manzinas. coraras ol medio, v retiades el corazan
.', Tl ale pariey Blgnco secn Frotarkas con jugo de limon par impedir la
¥ litro ale caldr dv ferreera decoloracifn, Poner las manznis en uia placa
+ 1.2 geaavas de pimicnila negra s para homear y cobocarles pos encima 30 de
... "o die matequilla, corada en OTos peegetios mamecuilla en pecpuetyos irozos, Dejar a un
e de cresma enlerd costadn. Cocinar Jos ardndancs u otras bayas en 30y
.‘ de mantequilla v un poco de agua hasta quc estén
v ol el apenas tiernos. Dejar a un comatado
t I fitv e et Bt 5 Hetirar o venado de la fuente y mantener caliente,
" vt Botageeel garmi Quitar el e de grasa, ¥ luego ih‘ﬁm'!?'h-' L
My ol winepoia o verairas que quiad pegado en la cacerola con o vinagre
.‘ _— it ; Hervir hasta que se haya evaporado. Agregar o
2 atienires de e dtens ricados vino y el Hguide del oarinado v hervir hasta reducie
* sal y pimttenta sl e @ momerio a I mitad, Agregar el caldo v reducir duranie uncs
20 minutos, o hasta que la sabs: haya adquirido un
1‘ Para la giarsfcitn buei sabos,
* Ty de castarics, sin la ciscara ni i pel 6 Micntras, poner las manzanas en ¢l homa y cocanar
| 2l de caldo de palln uncs 20 minutos, hasta que estén tiemas
* I fendfon e ﬂ'#'-']ll!:lrl:'l'?l':ll'li T Retirar 1a ﬁ-!.'!'iil chel r'L'l.ﬂl:l = i.nl.'-.:rpi.a.‘:n los pance dee
i pizca e aeticar pimnienta pisadcs. Degr que &l sahoe se impregne
* A0 RIS charante 3 minutos, I”L-‘u""l colar & una sartén
* PPy Comtrolar € condimento. Incorparis la tnantecpuilla
e il st il v Tuega la crema, batienda bien
4 = sl 8 Valver a calentar 115 castatias en el resio de Ja
Gl e ardndoneas g oras B s mantequilla hasta que se hayan glaseado. Volver a
.* calentar Ios ardndanos u airas bayas y colocarkos
sobine las mitades de maneana,
* g Comar o cuadsl de venado y servic en una Fuenie,
* oo ol aconymiiamlento de las castanas v las
manzanas rellenas, Servis la salsa en una salsers,
+
¢ DE 1A CAZA
* La palshen *vermdo™ viene del latin venatio que significs
* cagar, Como resultad, las recemns francesas que mevuac-
e venadn pueden e 3 coalouien animal de cazs
i‘ grande, Hay ure sxcepolin, sin embargn, cuands s
menciona especficamerne ¢ cunme del animal, comi-en
* et recets, delse usarse venacks o lugar de cualipiler
otro animl e ciea.
" [ﬁm.hnuig:dmdthmnhmmnh
* salss macicions] de croma y pimiena que suule senirss
com ¢ venado v gue se ha converticks ghon on una saba
* popalar pan s bifes de cme vacuna,
* -
+
‘
---.-.-.--‘----._-*-.--.-**.-.*----*-*-.--.---*-.-.---
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Aves ¥ Animales de Caza

Farsan Cuit EN COCOTTE
AU REPERE

Fasan a 1a CACEROLA

INGREDIEMTES

2 porciones
2500 de mantequoiin clarficada
T fdsdne trozaddo (oo frigita {400
sl ¥ primiteria molida en o momerio
1.2 Peifsis fadpiieriers
& cotiliins Pt i
{5 de fociro oo, cotads en oz pogiicbes
HEE R e dcede pegetod
12 chvimpiiones
Z ciacberradas de Madeire
15kl cle caldo de werrera
100y de barima

| PREFPARACION

1 Diwichir bn mantequilla carificeda en ouatro. Salvear
gl Faiin en un cuano de mantegquilka clarificada
hasta que estE dorado, Pasar a una cacerola para
Bucarmio, |_1_||'||_|1|1|4_=|||:ar ¥ -:I.-e'-‘-,ur & LIk 1.'."-':.“.1“-

2 Pebar las papas v cortarlas en trozos de Jom de
largo, aproximadamente. Tormedr las papas con un
FOVEMAENLD Clrvos ¥ rjpidu {wer pdgina 1353
Cocimar las papas en agua v oolar bien. Dorarlas
e un cuarto de b maneguilla. Pasar s papas a
b ceernsla

3 Docir ligeramente las ceballas en un cuaro de la
mantecpills, Tagar ¥ cocinar a fuego lento, hasta
qne esbem Germas, Pasar a 1o caceroda

4 Cocinar el wcinn en un pooo de agua ¥ escurrr,
Saltenr en un pocoe dhe aceile st que este
ligeramemte domde. Agregar a la cacercda

& Saltear los hongos en el resio de la mantegquilla
hasta que estén ligeramente dorados. Agregar a |3
cacerda

B Colocar s cacerala a fecgo fuerte v desprender |o
que gquedd pegado en el fonda con el Mivleir,

- Agregar €] caldo

T Mezclar la harina con agua hasia hacer una masa
pera espesar, Tapar 1a caceroda v espesar. Cocinar
en el homo precalentado 2 17707 C duranee 1 1/2
twara

B Reticar la muisa para espesar v servie o Faisin
directamente de la coceroli.

Exn CoOCOTTE
Fusesmier par cocnar recogeda o ovalada con una @ps bicn
ajustaidy, |a cocoibe s aheal par cociner lemamente ¥ R
fanie mixcho tempo. Las cocoles diionales eadn he-
chas de hieseo fundido, pero s werdones mademes am:
Pién st b esmalie, shiminko o corimian cnligala,

!‘-++**+++-ﬁ**-ﬁ--ﬂr-&++**-—-

LAPIN MIJOTE AUX
CAROTTES FONDANTES

CONEID A LA CACEROLA CON ZANAHORIAS

INGREDIENTES

4 pewrcinRes
& frerdas oy covio, canelan garner ol 200 rqlrlrrl.n'-*h-#hu.u.-urrr.'
sl Jtrmienio il @it BF PSRN
1 25g wbe bearing
Il dle areeibe vegetal
{ 5l ol s receeitio
T e cobolitay echalofes bien picadas
1, 5 hiprog ale pdene Netio
rary bt ganei
H¥Iml e carme de fovrers
Tk e Ternkaibnrias, cortadas o bastones et
25 de cehollas pogrerilas
e prizea die Giicor
Sindy e chamipitdons

PREFPARACION

1 Condimentar & concje con sal v pimient, ¥ lucgo
echarke encima b harina. Saltear el conejo en una
cacerola con el aceite ¥ la mitad de |a mantegqilla
hasta que esté dordn. Retrar y dejar 3 un ke,

2 Cowirgar las cebollites echalowes en la cacerola hasta
que s ablanden. Flimimar ¢ exceso de grasa, y
agregr el vimoe v el bouguet gami, Volver a
codocar el conejo en ba cacerala y ooclnar 3 fuego
lento duranie unos A0 mimieos,

3 Agregar « caldo de temera y CoCinar suavemenic
clurmmte 20 minulos meis, O hasta oues el comejo
et cocilo.

4 Mientras tanie, cocimar las ranaborias en agua
hirviendo con sal. Esourrir v agregar al oonejo.

& Coscinar lis cebollas con 30g de mantequilk, ¢l
amticar v agua e cubeie, hasta quee se
acaramelen. Saliear les ongos en el resto de Lo
e quilila

6 Servir el conejo con lax cebaollas y hongos

- . . . B N 2 B B o o B B i i i il
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Flatos Principales: Carne Yacuma
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ENTRECOTE AU THYM
COMME EN PROVENCE

*

BIres DE LOMO ESTILO PROVENZAL

INGREDIENTES PREPARACION
1 prewrcinnes 1 Corar v saromar ks hifes, defar 3 un costade,
13 ifies et vanes, cader uno de 150 aprocimadamente 2 Cortar ks papas a la parisienne (ver alxjo),
el p piwiemta aad T e of monenie Saliearlas en 3 cucharadas de aceite caliente hasta
T e papis que estén doradas. Mantener las papas calientes.
il e et veperal 3 Hacer la salsa: hervir el Madeira hasta recducir
24 tomentes redondos v pegiseios, peladaos Agrregar of caldo v reducis hasta que adguicra la

comsistiencla de fprabe. Incorporar batiendo ©a
mantequilla, conada en toeos pegueiios, para
capesar un pooo ka salsi. Agregar las hojas de
toenills v mantener b salsa caliente,

1 crchiradas de mostaza flaprie
commfia de peraliiros Coer dpinag 850, pang sendr

Fara ia salsa 4 Cabentar los tomates en un vaporizidos,

Sl e Madeira § Cabentar el resto del aceite en una sarén v sabtear
Sl e caldn de fersera los bifes hasta guee estén bien dorados de ambaos
142 eteacio pgprevic de fomeilin ltlos. Dieben quedar uno anto cradas on el centro.

ik ale mamimguilla Cashrir bos bifes con mostazs,

6 Colocar un poco de compaota de verduras en ef
medio de cada plawe v acomodar un bife encims.
Rodear con wn anilla de salsa v acompadiar eon las

La HiERBA DE Li FELUCIDAD papas v ks tomates, Servir de inmediano

El tomilln es una hieds amomdso, omonds del sur e
Furopa. Se usa en muchas sopas, guisados ¥ salsas peo-
wermiles. Alpuncs creei gue of fomilo tess mis sibor
wuarchs orece ool sueks nativo, & mves die b hissoria,
e lo ha sscciado con o fueres y b felicidad, v fae may
Ll pe o8 antipeos griegrs ¥ renancs

CoMO CORTAR LAS PAPAS A LA PARISIENNE

Esras papas w0 win clegsinge
EOmpidianscio pas
cLiskuier plare. F1 Wermisns
“parisienne” & relicns a mg
Foemma redlondla colwenick con
ur irenamenin para hacer
tuditas de mekin. También
ke sigerir goe un plao
et heeha con champinonss
0 s scEes de

ileaniikeas aloacknias

Prirer s fepfias, e fociiar hin e o
v Aeh Al DeEra agieel I irrvevasio co soal
ercier bolitas oo medcin cortar haeska e s epes
dets fatpald e faaliinn gl tirwas, Facurrir bien p secar
rarmaeth Patev, R Crnf i

.ol . s, il . . il e e . . .
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Larne Yocuma

COMPOTA DE VERDURAS

ot plare ex eena miezcla de verdidiras realucida casl &

romad srlsa, v oes oetuencls ol b repicn de Provenze e

FFErRCa, MY RIETIS .'rl'l'-'\.i.'J.Il e calebencitolr o fnmuaies e

r=an ¢n abundarcia on exta FERMEN, ST Cowrer o el

e palfved

¥

& MWD g cedellids OOl $E Sl

¥ LirE o i @oElne alr anfexl T T e Bogn

. y
# | I"'I'I.‘.l_'l'|' ¢ ed et l|'-|.".'||'-.'|'- e’

BACFNERC TS &S00 5

A Pl OOOalsses |l Dol il i i
# 2 afembes ale arnfee Bl ICakas

# 1in Erecqeeet garri

L LU R e P PaT R P

Cocinar bas ceballas en wn pooo de aceite de oliva

wizives ¥ erris. Micniras G

lasta gjuier eskén
quilar el centro v las seniths de los puneenlos v
trlarkos en dachos peguefios. Comar s sapaliitos en

e pesgueios. Agregar los dados de plmie

le apalling a las cebollis, mezcla
die as

RN ..| TS DIETTOS

die olfs i, % OO Ty hiasta quie

HIEARES TR ISSEES |'|.||l'||| i
garmil, Dhejar oo mar oos bos e L
- ' !
L A A b |ty dhuranke nasl

e Lol his verduirias estin Hemas
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Flaios Principales: Carne Yacana
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TOURNEDOS
MONTAGNARDE

FILETES CON QUESO DE CABRA
Y NUECES DE PINOG

INGREDIENTES

& frorcbomes
Iy ol bifex, cortadox en 8 fletes g
S50 ol ey ohe corbrer dlarnedlo
ER L T

Poara la salsa
i cotwnlitas echaloles Wem bicadas
Wy de mantoguilla
1 Nl sl piwee fived
1800 ol madeing
el dle caldo de fermen
sl w primmienta molicln ew of momeeio
(el e mivesces cier faideds, - igemrarmierrie Fosteanaos
L2 aaleiler ate codoliin corfadn

Pearar Lx griderraricicn
5k de bongos silvesires frescos
I coballita echalote bien picacda
I 5% e eyl
I'J-'JI e chrachis FvileE herfucheeelas LA r\'lg.'-l"\-

.'.l:'_l,;' dir zanalrorias, formeadas feer felping F15)

Para las crmolies
A relanadas de pan blancn, cortadas en circedos
e eder sdoeiie ofe oliea

2 ohimies ale o el

FEEFARACION

1 Flacer la salsa: saliear las cebollas on % MI ¥ I
manbeguille hasia gue estén blandas, Desprender
ley cpuee questla pegado en la base de la sanén con
£l vino tinlo y hervir hasn redocir, Agmessar el
mutcdke=ira v 1 caldo, v hervir hasia que .|._I||:.-||_-r.| |
consistencia de un jarabe, Condimentar, luego
agregar el resio de la mamneguilla, comada en
pequefos roecs. Mantener lasalsa caliente,

2 Para la puarnicidn, salteir los |||:-|'.-_|.11|.~\. ¥ las cebellas
ef la |:||u.||l.-u-:.;U|.|L| hasts fue esbin apends lermeas
Cocinar ks chauchas y las zanahosias, por
separado, on agea hirviendo con sal hasta gue
estén termnas. Bsourmir ¥ mantener calientes,

3 Saltear los flletes de ambos lados on una samén
amtiacdherente, Pasarlos a una placa para henrmear
Mezclar el queso de cabbm con las yemas y cobocar
emcima oe los Hiletes, Poner en e homa
|1n'r.|I|=nI.'-|:I-:'| u 220°C duranie H-B minutos, hasta
Qe s daren,

4 Mieniras mnto, hacer las crolipes- freir las
rebanadas de pan en el acede de oliva v el ajo
Escurrir lzs crofites en woallas de papel.

& Servir cada filete en una crodne. Agrregar ks nueces
v &l eeballin a ka salsa y eolocar alrededor de los
filetes, Acormpaitar con ks verduras

FILET DE BOEUF
Louls XIV

FILETE cON FOIE GRAS, TRUFAS
¥ MACARRONES (GRATINADOS

INGREDIENTES

i prorciones
) _.'FI:-r.-- fE PeRCA G Bl CORTE Cesilred e
FrTL R T TP T i P P ”_';:
77 1 (g L A R o .'.I...|'||.I'.u FL i TR R
T80n dp mnisse ae .'l.'_Q.'rrl'l- RS e .'-:.J|'_;,lrr.-c.
& Frulaias de frfas
i orcharaaa oe pleseado de carme (oer pelgiacg 1450
I Indeen granaler cle Tl el ool
A A clacherrskds e adeile voperad
150 cher marmlegmilla
7 oncharaidas g ot
A e caddvy de fermera

B, PR decardr

Frare fax dvacarromes grafimaos
TS i suacaroi
|i|.ll|'.

1o el bien .
{80 e srmirbegra il
T de griese Grgydee rallado
1 Biieeas, Hperdinemie aifclos
1wl dle crewea enlero

crigernax oy de frefas en ool

e e e e e A A A A A A e e e e e - - - - - -
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Platos Principales:

Carne Yacuna
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PREEPARACION

1 Dhesgrasar o flete, muardando los recomes, Hacer
una hendidura en el medio del flew, a o kargo,
sir COETar Paor compiefo L cirne.

2 Condimentar o filete v rellenar con la mouwsse de
higadeo, Cubrir ks trufas con el glaseado de carme
v sicnmodkarias sobre |3 mowsse,

3 Vodver a darde 13 forma al fikste. Envalver en la
tripa y atar con hilo pam cocina. Dejar en lugar
fresoo hasia fue aglé lisss para CoCinar,

4 Hacer kos macaroni gratinados: cocinar los
macaroni en agua hirviendo con sal hasta que
estén temos, Colar v refrescar, Dejar o un lado.

& Cocinar la cebolla en 1a mantecuilla hasta que esie
Mansda. Retirar del fuego v agregar los macaroni ¥
el Gruyéne. Mezclr los huevas v la crema ©
mcorporar 4l mezcla de macarond. Condimentar a
gusto, v agregar las irufus picadas.

6 Colocar I mezcla de macaroni en un mokde para
charlome enmantecado o moldes individuales para
bricches enmantecados. Poner en un bafn marie y
cocinar en homo precalentado a 180°C durance 20-
X% mibrubos. Caando esté listo, dejar descansar
durante 510 minuios antes de desmalkdr pact
sETvir,

7 Cocinar el filete dorar los recomes de la came en
el aceite v 152 de mantequilla en un molde para
rostizar. Retirar los recores v desechar. Agregar e
filete v dorar de todos lsdos. Pasar al horno v
cocinar duranie 15-18 minutos. La carne debe estar
un tanto cnecda o medianamente cocida, segin se
prifiera.

B Retirar ¢l filete v mantenerlo caliente. Eliminar
todes el exceso de grasa de la fuente. Desprender
ey qque quedd pegado en la base con el oporto,
luegea agregar el caldo, Poner a hervir, revalviendo
il clisobver los jugos v sedimentos. Cocinar a
fuegn lento hasta que se reduzea a b mitad. Pasar
a una sartén a ravés de un colador fimo

= Incorpors Batendo o resto de b maniequilla,
comadd en fropos pequenos, part cipesar ln salsa.
Controdar ¢l condirmento.

9 Corar ] filele en rodajus para servir, Decomr con
el berro, v acompaiiar con kos macaroni
gratinados, y | sals.

#mﬂ# porshre e asocia con esta ria y delicioss
combinackin de came, (st Y queso.

BoEUF BOURGUIGNON
CarNE EN VinD Tinro
INGREDIENTES

& prorciones
T30y cle come i gulvaca sin B
iy ol Bardaa
1 de mantequilla clarificeda
2 cucharmditas de prand de foinate
Tl de calddo de carne

Para ol marvinado
T firroe ale eirne Becin
2000 e midreols ae pevelniras oo palgiens 1332
2 diprries de e biven picados
12 granns de pimieriia degad

Para la guarnicidn
T30y dle cobollitas pweguesias
G e maseleguiia
sal y pimtenda molicd of o moneRie
wrig pizcd oe azvicar
150y de oo
1500y de focfnn, comddo @0 Peguetas fr
I cucharada de aceife vegelal
porefil bign picado
£ crraites oo Pdgtria S

FREPARACION

1 Cortar | came en cubos grandes, Mezclar 1odos
los ingredientes par el marinado en un recipiente
y agregar b carne. Tapar y defar marinar al menos
12 horas,

2 Retirar la came, guardando ¢ marinada, Secar los
cubos de ame vy pasaros por harina. En wha
cacerols, saliear b carne en la maniequilla
clarificada hasta que csté bien domada de todos los
It

3 Colar el marinado, guardando ma las verduras
come el liquido, Agregar las verduras v el puré de
tomate a la came v dorr ligemamente, Agregar el
lipuiclo del marinado y hervir hasta que se reduzc
a |a mitad.

& Agresmar el caldo de came y vodver a hervir. Tapar
v cocinar a fuego kento durante 1 172 o,

& Micnitras tanbo, preparar b guarnlcidan: poner en
una odla kas cebollas, la mitad de la manteguilla, y
agua suficiente para cubrir. Agregar el azicar y el
condimenta, ¥ cocinar a fuego ko durante 10
minuios hasta que estén doradas. Saltear [os
hongos en e resto de la mantegquilla. Poner ef
Erecines en wnd olfa con agua fria, dejar hervir,
escurrr ¥ refrescar, Saltear en el aceite, hasia que
eilé dosado. Escurrir v agregar 4 las cchollas v los
hongos.

6 Pasar ba carne a una fuente par servir, scompaniar
rom las cebsollas, los hongos v el oo, ¥ fociar
con el perejil. Servie con las crolites
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Flites Principales: Ternera
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VEAU SAUTE A LA MARENGO

GUISADO DE TERNERA, TOMATE Y HONGOS

@ dlfce gue este plato fomd su nomdbve de la Batalla de Marengo, donde por primera vez éf chef de Napoledn
sorapwirte o preparc en celebracidn de la victoria francesa sobre los austriaeos. Agud, mostramos b receta
clesica com su guarniciin tradicionad de engostivos grandes, buevos fritos y crodies.

INGREDIENTES

4 prercioues
T lip de tersera desbinesada, cortadda en frozns
Teaberif cle qaceite de oliva
T colwulli prived
i faecer ol Barrte
fiMiml dde caldo de ferrera
Sy de fomrales concassies (oee bedgive 1364
! cwecharmula de e de fomggle
1 dipnte oe ayn bien plcadn
25y de chamaimomes, corfaaliog o# Ciiarios
tirl Eiicpenel genmd
el prlzca de Haer mioscade relflada en o oremernio
sad  riverfrata miodicla em of momenio

Para la giaraicicn
& rebpricnders e poen Blanco
2 citcharadar de aceile de oliva
e i B Cver Pelgiva 800
4 leenigewitvios groeles, cocidos (o peiging 260
A bneeos friios (oo paping T4
pereiil bt picedo

PREPARACION

1 Salwear los rozos de vermer en el aceite de oliva
caliente, en una caceroda, hasta que estén
ligeramente dorados. Agregar b cebolla v cocinar
hasta ik eaté blanda. Ep-|:||'|.'|:m.-:r CONL N PO de
harina ¥ sevolver bien, luego cocinar durante 5
ETIT TS

2 Incorporar el cabdo, los fomates, ¢f puré de momane,
el ajo, los hongos, e bouguet gamd, la nuez
mwwcacla, v el condimento. Cocinar, mpado, o
fuege lento, durnte 1 hora aprosimadamente,

3 Mieniras i, hacer las crewites con forma de
ooraEan [ver ;l|:rni|::-:l. toetindolos en o homo
precalemado a 190°C

4 Servir ka came con el amoe al homo. Acompafar
con las crodites, los langostines, os huevos y el
periil.

Un nuevo Marenco

Chardes Paualin, jefe de cocina del prestigioss Ao
il CTreky ol Piarls, e un de bos primeros insnaiones
che Marihe Distel ¢ un coliboradaor de s revisa Lo O
stuidery Cornlom Blev. Bnim ez so verside del clisics Vel
St il Marengo, gue se publicd oginslmenne e la
Fevist gn LERG,

MO HACER CROUTES CON FORMA DE CORAZON

£ CPLITE S 0 kIS AlERCTIveG ¥
WG A O R

1A guisachs, sopia, ¥
salacles. Puelen oslase en
horie o freimse en aceite de
va. La fowrma de oowamtin e
b ura de las muchas que
psben hacer,

el

e

{isarr v Pifmcey e
arfender wm foca e
acpile de olivg ea oo
e, o aebs daokos dir
okl Pl ek e ern

21'.brrhutr-‘m'l‘rﬁ' Towtsir bnes croiiles on R

dizcachis i dp Aaspcs, Hara para baran
Snin a Larna R i s aRraRe - T s s,
i, enbmiber das S i rafvnlas vaselier frarsd g i

e goreraon st ohe e e hudas

ol ol il ol ol ol ol ol ol . ol e e e e T T




ARROZ AL HorNnO

F arrog basmatt e un groz de premn SR i s
COCTRGT mees refaclo quie odvas vetriodades, B alemicts, of
g e uwy gewerad con meinr fa b

L ]

¢ A5g e manieguill ¢ 1 crbolling echalobe ben picads
* SV el arvne Besivgi
* 450 de calde clare dy drrniore, calfiemie
* LA Dt Do
# sl g o eiEeer rovaisalal @R o FRIOIRE TG

Dierretic la mantequilla en una cacerola que paseda ir
Al hormo, agregar la cebollita v saltearla hasta que 5e
ablande. Agregar el armoz v cocinar 2 nratos, o
hasta que haya absorbido wda la mantequilla v los
Eranos estén transparentes. Afadir ¢l caldo con el
bouguet gami, Ta sal v ka pismient, Tapar la cacerala
v defar hervir, Colocar en ol homo precalentado a
IH0°C durante unos 25 minutos, o hasta que o armoe
et tierno v odo el liguide se hava absorbido, Si
arrox est demasisdo firme en este punio, agregar
miis liquido a ka cacerola, Retirar el amoz del homo v
chear descansar 5 minubos antes de servir, Para darle
la forma de tmbabes, comprimiro en moldes
individuales v desmoldarlos en los platos,

e o

Bl ol ol . . . . . B B

h-‘-**-‘***-‘-—**-.--"-*-.-‘-*-F"-'-'-'-*--*-r-.-*‘-

B




Flataz Principales: Ternera
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ESCALOPES DE VEAU LONGE DE VEAU BRAISEE
H ¥ L
VALLEE D’AUGE A L'ANGEVINE
Escarores DE TERNERA coN Manzamas Lomo pE TERNERA CON
v CALVADOS Jamon AHUMADO ¥ ACEDERA
INGREDIENTES INGREDIENTES
i PoFciones 1@ porciones
] mdnpﬁd?m__ cadda o o 1 fomrasolomidllailefe de dernera deshaesado, de
1 78 aproxdmadamerioe 2 Sy aifrrecvimiacanmenie
4 cucharadites de aceite vegetal 2 cucharadeas de aeeile pegeial
iy de mrarmtegreilta clarificadas sl privideridar miodida e of momeio
F cobwlifres echerlotes, picasias 1eK0g e mmnitedgreiila
Sk ale bhongos cortaalos o malains A ol cebodlas vy zanabarias cortadas en dados
F L2 ceicharadas de Calvedos P g de focinoeancna, corlads on Hnas feguerias
Sl de crema ! eecharada de curry en polen
sl ¥ pimtenia molida en & momenio I encharada de barina
i gt gl e e e
1 Mz pelacas, stn of ooz, cortaday en anillos 3 ik i
oy e mariteguidle clarificada i
TR T [ TiWdy el jemicini mum. cortado o juliana
PREPARACION T2 beiens greerndes de acealera, contadas e piliana
herra, peing decoray
1 Golpesar kos escalopes (ver pagina 142). Saliearios
en el aceite ¥ la manteguilla bast que esén FREPARACION
ligeramenme dorados. ) i
2 Agregar kas cebollas v los hongos, Cocinar hasta 1 Saltear b temera en aceite caliente, en una
que ks carme esté terna v las verduras blandas, cacerola que pueda ir al home, durante
Desprender o que quedd pegado en la base con 10 mintos, dando veelta ba came para que se
el Calvados, lecgo incorporar la crema. dore de iodos lados, Condimentar y llevar 3 homo
3 Retirar los escalopes y mantenerlos calientes. precalentado a 200°C durante 1 hora, o hasta que
Hendr [ salsa para reducicda hast que adouiers H'!' :"ﬁ"l':h'
una comsistencia mis espesa. Condimentar 2 Eliminar el exceso de grasa de b cacerola, luego
4 Salvear las mansnas en el resto de Lo manieguilla AgreRar h m“m”'_lh' lis cebedlas !"' lis
clarificads hasta que estén apenas tiermas, eanahosiaz, v el tocino/panceta. Cocinar en el
§ Calovar la salsa sobre los escalopes y servie hiorne 10 mimutos meis, cusdando de e las
acompanados con ks manzanas y o perdjil. verduras no adquieran demasiado color.

3 Agregar o curry en polve v 1a harlna v mezclar
hien com las verduras ¥ la I.'I1.i.|l'!|1t'!'|'[lli||! clerreticda
Desprender Io que quedd pegado en la base con
&l vimw. T:4.|1ur el loano de lermera con |'.|.'.|.|1|:-.| he
aluminics v voalver o codocar en e homo, Cocinar
unas B0 minuies mids, dando voelia Ls verdurms
cada anio.

4 Hetirar el lomo y mantener callente, Agregar el
caldo a la cecerola v dejar hervie en la hoemalka
revolviendo bien. Hervir hasta reducir la saklsa en
umk Tercio,

& Mezclar la crema con la yema de huevo, Agregar a
la salsa v pevolver suavemente. Mo dejar hervir,
Incorporar el jamin v la aceders, Controkar ¢
condirmento,

b Comar el kuno en mlsjas finas v acomodarks en
v Busesmites para servir, calemaca, Cubrr Bis rodagas
de: bomo con I salsa v decorar com el berro,

Ol
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FOIE DE VEAU
A LA BORDELAISE

Higano DF TERNERA CON
SETAS FRESCAS

INGREDIENTES

B 10 porciowes
1 Bigadn de fermera, die 1-1, Skg aprosdtisadamende, s
LT T S T
150 ce yrasa o covdn, coatada en fvas de Somi v
errfriadas en agie befada
25l de tino Manco seco
A Zemabarias ficodas

fiit Fnered g
T80 de hosgidselas frescas, ficadas
Sewig ole colbotlas prcades
.i"l:'{b: e coliodlitens pobelnies Jicadas
2y el prarioguiila
1 trozo de fripe de cordn, de afwoocmadamente 300y
ikl de cald de ternera pscuro

g de benwrre manld (ver pudging §55)

Pairn las poapas dugresa
SiHdy el fugpis
sl v feimieeta micdicles ev ol mommenio
45 de maniequilla
ERTL
uitl fzrca de meez ascada railpdn en of momeiio

FEEPARACION

1 Mechar ¢l higado, cosiéndeole ks tiras de grasa de
cerdo con wru aguja grande, Poner el higado en
L recipiente con el vinag, las zanahorias, v el
boigquet garni. Tagur v dejar marinar toda Ia
noche,

2 Salvear las setas/hongos con las cebollas v las
cebaallitns echalotes en un poce de mantequilla
hista apues estén liermas,

3 Escurrir el higadn, guardando el marinado, v
secarlo con una loalla de papel. Dorado en un
[ e Jlunl!H:p,l.'iIlu

4 Envidlver o higado y las setas/hongos junios en la
tripa che cerdo, Coclnar el higada com el manmado
v el caldo en uma cacerola durante 3 minuios.

5 Micnitras tamo, preparar [as papas duquess: poner
las papas en una olla con agua fris v sal; dejar
hervir hasta que esén tiernaz. Colar v pisarhacer
puré las papas. Incorporar batiendo b mantequilla,
las vermas. la nuez moscada, ¥ el condimen.
Poner la mezcla en wng mangs oon umn pico en
forma de estrella, v hacer remolinos saboe una
placa para homo emmantecads, Ponerlos bajo el
grill caliente hasta que se doren ligeramenie en L
e supserion,

6 Retirar e higado y mantenerlo caliente, Colar el
liequichy cher coccidm y hervir hasta que se reduzca a
un glaseado, Espesar con el beurre maniéd. Servir ef
higadn comado en rodajas con la saba y las papas.

ESCALOPES DE VEAU
CHASSEUR

Escarores DE TERNERA EN UNA
Sa1sa DE HonGos ¥ Vino

INGREDIENTES

& preeiciomes
£ escalopees ole ernera, Coda wmo de
175 aproximadamenie
sal y pimlenta molida oo o rommenic
I eucharada de mantegquiiia clarificada
250y de bongos, covtados en rook s
T cricharacda de acelte r.ugp:t.i.l'
I cobolliin echbalon moada
3 ciichareelus e ving blancs seco
2 cncharadas de pend de fomate
15kl sl cenlel oo fernora
2 crichanaditas de plaseado de carme (oer pdgina 145)

Para la guarsicids
S0 vie fdeos frescos, cocidos (opcionall
pereil bien picado

PREPARACION

1 Golpear los escalopes {ver paginag 142 v
condimentar, Derretar kb mantequilla en una olla,
agregar los escalopes v salleardos hasta que esién
ligeramente dorados de ambos lados ¥ apenas
cochdios. Retirar de la olla ¥ mantener calientes

2 Agregar los hengos a la mantequilla con el aceite y
cocinar hasta que estén bien dorados. Agregar la
cebolls echalote v cocinar | minuto, luego
bunwedecer con el vine, Hervir hasta reducir a la
it

3 Incorporar el pure de womate, of caldo v el
glaseado de carne, para hacer una salsa
CONSEIene,

4 Codbocar bos escalopes en un lecho de Adeos, s se
deses Cubrir con la salsa, echar el perejil por
CNCiM Y SErvir,

——
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CARRE D’AGNEAU PERSILLE

—— %

COSTILLAR DE CORDERO RECUBIERTO CON AJO Y PEREJIL

Con s carne fugosa v Herna, o costilloer de cordero e incomypstrablementie sucidenio. B esia
recela sobevbia bero simpie, o gran sabor del cordere se comdemenia oo ki mrosiaze Diforn y
MR caper crocanie de afo v perefil. B acoespyirianriersto porfiecko ox gn ralatoaiille colovido,

INGREDIENTES PREPARACION
& provciones 1 Prepmrar el costillar de cordern para rostizar (ver
2 dler dbow mzpores cuarios delamberns de condern, cada ano peigina 14350 v condimentar.

cor 6 oot 2 Calentar el aceite en un molde para hormo, agregar

P BICH
sal y pintlenta molide v of momerio el condero, v cocinar hasa gue esé ligeramente
;, cucharadas de aceite vepetal domchs de foxdos los lades. Retisar el oorders v
sl e caldo de FETRETE NSCHD 0 ARNA dejar enfriar un poco.

3 Hacer la caps e Tu-rr:iil v apa (ver ahagok,

& YViolver a poeeT el cordero en el modde v cocinar
en el horno pml.'u.lenlu.-'.lu a 2HPC durnnte 15-20
mimutees, o hasta guee esté dorado; b come debe

1 afacdo de berrn, para decorar
rrtertonille Nigodse foer pdging D30 para serodr

Para la capa de perejil y ajo estar tocavia rosada en el centro. Retirar el cordero
el e puwer blaasrees retlicnels dhe L Fuente v manteswer caliene
49y de monlequeila, ol 5§ Hetirar « exceso de grasa del mokde, dejfando wodo
feilg de el bien fricaalo el sedimento v los jugos de coccidn, Poner ¢l
sl ¥ et molida en @l momeio modde en ba homalls v desprender el sedimenio
& beriies de apo Bber picados con el caldo o el agua. Hemvir hasta que se
2 cucharodeas de mostaze Dijon rechizca v se concendre, luego colar a una srén v

mantener caliente

6 Conar el cordero en sus costilas ¥ acomodar en
platos calentides con el raatouille. Bchar la salsa
achire |a carme. Decorar cadh porciiin con ramitas
de berro v servin de fmeed lato,

CoMmO HACER 1A CAPA DE PEREL Y AJO

Calrir el bl grasosa & un
coalillar di comdbind oom el
capm apn: cumphe con ces
fumwewes: bainda sabsor a Ll
carne ¥ b mdistiens heiivaela
MIETaras s cocing. Adeamds
hace que la pressniaciin sea
MMl S A

todocar of faan rmllacko el Rk ek, rdor Crehrir by mostaza con fx

v nm bl ¢ Bentirlo com fs e o il P of e bCle e perredl o
rrnuuhiul'n'hl_ o ey, @ alfo, Livls Greatatesd chid Conalirn ool Jsionanco -L'l'.lﬂ'ﬂ.rﬂ’ﬂ'."l'ln'

¥ kv sal y ka piweieine @ grasio. Ey mostarzin Liijoa.
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2 Cordero

RATATOUILLE NICOISE

B codeer et Sontbear ol sl i ole Perel RS N Clersioo

Al fa citieleid e Niza e Preevenza- evoca of clima

sfeetalis oler exen e, May geoe bacerio coar

ARG DR ROTT, Preses owetforer s recalevilairo.

*

& ] Denoneea & S0 ae "'.'Eh'.v.'.."l'l.'r.'\. e T T A 5T
# xal y foetenta sl v ol mvanenin & 0wl de acele
i vl & ) cobnlla contacla en m hln'lnl-' il 1'4.1.]'r|'\-

# 1 pimbentor (verde, rofo y amariliod cormados en
ﬂv.'-.-_.u- il |f.\,"."l:u'\- & 4 Monrpies osl R ROS. COrCssEET e
fdgivag P60 1 cucharada de feore o fomale
# 3 glienies i ao e Sicodos e e et ger

Cortar la berenjena y los zapallivos’ calsbacitas
aharyama en bastiones de unos dem de lango v Grmam
e simechos, Echar sal sobre la berengena + los
zupallitos y dejar reposar 206030 minastos, par ouee
elimimen el jugo armargo. Enjuagr bajo el chorroe de
agua fria, escurric y secar. Calentar el aceile en wm
olla pesads a fuego fuene; agregar la cebaolla v bos
pimdentos, v cocinar hasta que estén blandos
wpregar la berenpena, bos zapallios, v oodos los
demds mzredienies. Revolver con suavidad,
cofrdimentar y oocmmr a fuego lento, sin revalver,
duranie 20 manutos, Desechar el Bouguoel gamd v
apedar ¢l condimenso antes de senar

e e e e e o e A A e A A A A A A A A A A A i i i i

i . . . . ol i . . . . e e i e . e . . e . . e e .

'
'
t
4

e . . . e T T . . i i i . . .




Flatos Principales: Cordero
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GIGOT D’AGNEAU DU
BOULANGER

PIERNA/PATA DE CORDERO EN UNA
Cara DE BRIOCHE

INGREDIENTES

H rrcienes
I piermapala de condern deshiesuda

.iﬂ.'_]' Pttt ovr o mMosReR i
I euchearada de aceite de ofiia
250 de meirepaody de pevduras (ver pdging 133
W Bodiqiiet Gar
Aol gy caldo de fernera
I 2l e cretea eviern
1500 sy mgedeguilla, corfadd en frozos Degeeios
T atagn de berr, et decorer

Para la masa de beiocin
Sy de harina
! crucharada de sal
Fap ae hewadura fresca
! crrcharada de leche callonde
1 oo
J?E i r:ll.-:mrpqur.l'f.-: aitdarlada
T Frigern fwaticl, fara fefvilar

Para o lechugea onclda
4 feckiggas cortadas e firs
250 e swirgpods de verdlisres
T JHﬂiInq:ille'ﬂ:ﬂ
Fml e caldn de ferera ascle

PREPARACION

Hacer ln mass de brsoche: cernin 1a harina v i sal
en una supertticie de rabajo y colocar en forma de
cosrar, Discdver B b=vadura &n la leche calente y
pomer en el cenlm, pento con los huevos, Dhe a
[, :in|.'-:|r|':-c'-1':r Iz haring formando una masa
p:'p.ai-::-.u. Amasar ligeramente ¥ uhicar en un
reciplente aceitado durante 1 1/2-2 horas. hasia
que beve. Agregar B mantequilla ablasdada a
MeEsa ¥ amasar hasti que se incorpone por
CORRprbeton, al menca 10 minutos. 1z masa debwe ser
chistica al oo, Valver a colocar b masa a un
recipiente aocitado, apar ¥ dejar levar en el
refrigerador durante o la noche,

Desgrasar <l cordero, geardande los recormes,
Condimentar ¥ dar una Forma prolija atando con
hiley e cocinar, con owickacko de LT e o5k
demasiado apretado,

Cocinar &l cordera en el acese de oliva en el
hesrne precalentace & 20°C duranie unos 40
minuics, dinckolo vuelts parn que se dore pareo,
A mitad de la coccitn, agregar los recomes de
corderc junto con el mirepods vel bouguer garm.
Seguir homeando hasta que el corderns esid
Apemas cockdo,

Retirar la pat de cordero v dejar enfriar. Elimina
del modde e excesn de grasa, Desprender bos
sedimentos con el caldo; leepo colar o una samén
v chejar @ un costndo.

Retirir | masa de bricsche del refrigerador ¥
amasar Hgeramente. Estirarla hasta gue tenga 2om
de capesar, Pintada con huevo Batid,

Retirar el hilo de b pata de corden, Colocarda en
el centro de la mesa, v envolver e masa con
prolijickad alrededos de 2 came

[Par vuedta la patn cubiera de modo que e
rebwrede (]IIHE" b, ¥ colocar &n una pl;_m:':l
para homeear enmantecada, Dejar levar durante
unce 45 mimias

Miendras tamioy, cocinar |a lechuga en agua
hirviendo con sl dusinte 3 mimtas, Colar
refrescar. Cocinar el mirepaix en ln manieqguilla
hasea que esid blando, Agregar la lechugs v
humectar con el caldo. Cocinar durante 30
minuios. Condimentar,

Pintar toda la masa de brioche con el huevo
barido. Colocar en el hosmos v cocinar durante
uncs 45 ommilos.

10 Calentir 13 salss sumvemente Agregar la crema v

reciucir hasta gue adguiern o consistencia de un

farabe, Inoorporar batiendo la mantecpuiila g
conclimentar.,

11 Servir la pata de cordero en su masa con la

lechuga cocida v 1o sabsa, Decorar con bermo

EL GieoT e CORDERD
mmnﬂmm#m,q&upﬂp
an insranserc e cuerdas antigos, dangdo, que sl
mabha gign. E glpod es madcionadmense & puan e
del corders ¥ boe arilsculos que tene encims. En gene-
enl, s 1o vemde oon el bueso, pers esie s puede setics
facilmente oom un cuchillo afdades

.
b e e
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Platos Principales
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CANON D’AGNEAU EN

CREPINETTE AU PERSIL

Filete pE CORDERD CON MOUSSE
DE PoLLo ¥ PERENL

INGREDIENTES

4-i porciones
2 filetes e corders, SR gross

2 152 cucharadas de aoeile vegeral, [ pocs mes e

Jrelr
sl  primaterita miolida en of momeeia
T atgdo ce el

SOy dle pecheggas de pollo dedinesoadas s il

2 cilarns
J50md de crema
! irozno de tripa de cerolo, de iRos
S0 apod madameriie, cortadda al medio
1 titrer de corleb e polio
Sl de mranisguilic

Para e guarnicicn

SO0y el sanaborias iormeadas Coer pdgina 1352

SiiTy el rabos forneados Ceer pdgina 135)
25k e garvegaschichons
At dlive e fegpenidnl

PREPARACION

1 En &l aceite, dormr ks filees de corders de todos los
lados. Retirar de la sarén, Condimentar y endriar,
2 Freir e pergiil en aceite vegetal hasta que esté bien

verde. Escurrr sobee toalles de papel, luego

bacerlo puré en una procesador de alimentos,

mErdanddo algunas ramitas para decorir

3 Poner el pollo v kas claras en una procesadora de

alimentos v comvertitkos en una mescla pareg.

Colocar en un reciplente sobse un bafio de hielo,

e o pocn mcofponr hatiendao la crems.
Comlimentar ¥ mezclar con of puré de periil,

4 Extender 1 woeo de 1o trips sobie un repasador

Cubrir de un modo parejo con la mitad de s
micusse de pollo, Colooar encima 1 Aleve de
cordero v envolver en la tipa. Hepetir con el
segundo filete, Refrigerr durante 1 hora,

& Cocinar las verduras de la guamicitn, por separado,
en agua hiviendo con sal hasta que estén apenas

tiernas. Calar v degar a un kadey, juntas.

6 Hervir el caldo hasta que se haya reducido bien.

Mantener caliente

7 Sabtear el cordiro en la mantequilla a fuego lento,
hasta que se dore lgeramente de todos jos lados,
Pasar a horno precalentado a 1800 duranie unos

5 miniios, Retrar del home y dejar descansar
duranie 5 minutos, Mientms Lo, mezclar
ripidamente la guarmicitn de verduras con
mzantequiila calients

B Comar el cordero gn rodajas delgadas, colocaras

alrededor del barde e wna fuente, ¥ apilar |2

mmrnicitn de verduras en el centro. Colocar ¢

caldo reducido sobre la came.

CROQUETS D’AGNEAU A
L'INFUSION DE MENTHE

CROQUETAS DE CORDERD CON
UNA INFUSION DE MENTA FRESCA

INGREDIENTES

i froarciomes
3 fileles de cordern, sin grasa
3 12 cuecharidas de aceiie vegetal
sl e pefendennton rificla v of moReRio
6 plamches e mursa delpada
2 claras, figeramenbe abulas
I etfercler ot e fresca, som los Tolfos
30 champifiones
Tin de manieguilla clariicada
aegs e 172 dmidin
Sikly ce esprinacea, sin ks et o
Pava o salva
2 cricharadas de meia
1ok dde vermouth seco
0wl e canldn de folla
Gy e manbegqueilla, cortada en oz pedgierion
2 ericharadas de Ieas die merita, corfaolds e s de
Juliarice
2 cricharadas de mstiz de GREHD e

FPREFPARACION

1 Sabiear los fiketes de comdero en un poco de aceite
hasta gue csién apenas domados de todos los
Indos. Conddmentar v desar endriar.

2 Pindar una hoja de masa bien delgada con clara de
huewves bmticks v coloear otra hoja encinu. Pintarks
o la clura de huevo v cubrir con las hojas de
menta, Colocar un filete de cordero cerca de une
de bos bordes v encollar, sujetanda bien los
extremaos. Bepetir con los oiros filetes

3 Cabenar un pooo mis de aceite v sabwear
rapidamente Jos filetes cubieros de mass, Pasar a
una placa para homear ¥ cocinar en el homao
precalentado a 1B1°C durane wos 10 minutns,

4 Entretanto, cocinar los hongos conados al medio en
la mantequilla clarfiods con juge de lmdn,

§ Cocinar la espinaca en el resto de la mantequilla
clarificada hasta que csé tiema; escurrir, luego
hacer con ella un puré en una procesadora de
alimenios. Pasar e puré por un colador para
eliminar of exceso de lguido, Condimentar y
mantener caliente.

& Hacer I salsa: cocinar ka mie] hasta gque adqguicra
un ligero tono osoure, Aligerar coa @l vermouth y
lwego agregar el caldo v reducir hasta gue
adquiera la consistencia de un grabe, Incorporar
baticndo la manteguilla ¥ agregar la menta en
julianea y la mostae

7 Colocar e puré de espinaca en platos individuales,
Comar los filetes de condero en rodajas ¥ colocar en
fos platos, Acompaiar con ks hongos y echar por
encirma la salsa de miel

-‘l-ill--.l--‘r---I-I-illrlll*'llr-l-r--#'ill-'-"-'!'"'****++++***+*******+**
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Flatas Principales: Cerdo
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CARRE DE PORC
A LA FRANC-COMTOISE

— = .'.
LoMo DE CERDO AL HorNO coON RELLENO DE RINONES ¥ HIERBAS

INGREDIENTES PREPARACION
6 pesriones 1 Hacer e refleno de rindn {ver abajod
I Lmwens dle cevdon ool 0 coshillas Z Hellenar el cerdo corando una t@apa de 2om en ba
] crecharada de aceite pepotal carne, siguiendao la curva del loano, Mo comar

completamente hasta el hueso. Rellenar el fome,
vidver a codocar L tapa en su lugar, aseperancola
con hilo de cocina.

3 En un modde que pued ir al homo, salear ef cerdo
en aceite caliente hasta que esté bien dorado de

200 ole mrirepi ale eenalronas Coer fagiea £330
& alieribes ale ajo bien picados
F00nd de edmie Banca spen
S0 de caldo de fermerd oscnrm

srl ¥ plaieneta moodivla een o moeenio oo los kidos, Agregar el mirepoix v el ago ¥ llevar
4 homo precalentado a 180°C, Cocinar durante 35-
Para of relleno de e 40 mimutos. Retirar el cerdo, culwitlo con papel de
3 risiones de cerodn cortados en didos aluminic, y dejar a un costado. Desprender el
Ty ale seavbeguidla secdimenio ol molde con el ving v el caldo y
3 pewiageas oo podin deshuesadas y sin el rechucir hasta que adduier B3 consisiencia de un
2 claras jarabe, Condimentar v degar 3 un costacho,

4 Preparar la guarnbcion: cocinar el apionaby: en ague
hirviendo con sal hasta que esté tberno. Escurmin
bign v hacer un pure, Incorpaons batiendo L orema,
lo mitad de la mantequilla y condimentar. Sakear los

1wl e Crowna chlein
ek die Friowiaces perriais, Hireri _l'l'ﬂ.'rlr!rl.'!

Para la guarmicids manzanas en el resto de la ITHI'I'.H]IJi"H- haista epue
! apiomabo, pelado ¥ corteds on dudos cstén Hermnas. Poper b uliana de zanahorias en una
Sl de crema endera olla com agua Bria v sal, Hevar al hervor v cocinar a
S ale sdetimguilla fuego lento hasda que este terna. Escurric. Manlener
A iz uas fornedas (ver fwiginag {35) ba guamicicm caliente,
300k de zenaburias coradas en Hras de fuliang % Retirar el hilo y conar el cerdo rellena en nodajas,
algnas ramitas de perifolio/persfil dendo en cada una un hueso, Ponerlas en platos

v acompaiiar com el pund de apio, ks mansanas y
las zanahorias. Terminar con un pooo de sals
sobie la carne v algunas mmitas de perifollo.

Como Hacer EL RELLENO RiNon

Lew rifiones de cerdo suelen
iR LR COdN CHITE
imgredicnees en rellenos,
peisheles v guisadne. Foe
rellerms afude sabor, color
tumedad a ko que, =2 no,
#=rig un simple lomao de
ercy

Raltaar fos pidkores on I 2 ¥ i oo o ‘5 Agrenar lgs charas o

sl r Beasta que = slivepevalie, b Mm frard Brsee, v olv i e, e

silernd. Kpdirar coml eisud con of frofie. Prosloriar @ iraivs e, o ridomes, iy b
egupnadens s solne i 1w codaloar o pe reC e il womatimenie o grs
toalias e e sabwe wvn harin gl bkl

k. k. i
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La wEGION DE FRANCHE-COMTE

La excelenie calkdad ¥ diversidkinl de hw prohicios agr
colas de Frmnche-Coné se pone de e en esle rl]ur:-
de cendo relleno. Los misicos chalcts al pie die los Slpes
som ks prowveedores de preductas Boreos, carie. v oviodns
frutackes Arbsois. & peaar e aparencia rural, las pe-
cussfias granjas se ham oganizmdo en cooperativas ¥ lan
aunacks fecuiaos [ T wWhErizar sus macpirinas § s

poCEChETics §pricolas

La fremiern oommpariln con los carsones fmnceses de
Surdea ensiguece b wariodae de platos die las monmfies de
& regitin. Les cmbulices, en paticular, son una especis-

ladlad mly aprociacla

[ 7
il il il ol ol ol ol . ol . e e e e T
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Plaros Principales:

Cerdo
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CHou Farci ENTIER A
L' AUVERGNATE

Rerorio Relieng cox CERDO,
HoxGos ¥ HIERBAS

INGREDIENTES

& frerciomes
! repdier dwrele grairile
2 plarec b dde Tripsi dle cerdlo
200y de mirepoiy de verdiras (rer peiging 1330
I birer gle caldo de ternena osciern
ri Bt garmd

Para o refbemn
| el picada
2 ceboliitas echalofes picadas
F ilteries de e Frieer Il‘Jl:l'.'ﬂdH!
Tiakg ale wardeguitia
250 oo bosgos, contadas bien finos
! adaedo de peraild bie pricads
12 sl de estragdn ften picado
il priverferia molida en of momerio
2 Wﬂ.ﬂ'ﬂrﬂﬂ st migen cortada en dadogs
4 12 cocharedoy der deche
1 Sy de grasa de cendo
0y e cuelle o bonbirn de ceralo dlesbuesado
I durevn Hgeramenie Batido

PREFARACION

1 Com cuickicks, cortar las hogas del repollo. Quitardes
el talle dura, Cocinarlas en agua hirviendo con sal
thrante 3-8 minuwics, o hasta e eslen eErmias.
Escurmir v refrescar. Secir sobee wallas de papel.

2 Hacer &l relleno: saliear la cebolla, s cebollitas
echalates, v el ap on s mranteguilla hasta quee
calin blandos, Agregar los hongos y cocinar hasta
e la mezcla esté basianie s=ca, revolviendo con
frecuencia. Dedar enfriar, luego incorporar el pergjil
¥ il t'ylmgr':un Comiclpmesmdar con sal ¥ pimi.t-nlu.

3 Remosar fos dados de pan en la leche. Agregar a la
mezcla de hlerhas.

4 Picar bien o moeler kagrasa v b carne de cerdo
Agregar 4 la mezcka de hierbas con el huevo.
Mezclar bien,

8 Codocar wna capa de ks hojas mis grandes y
verdes de repolle en un pafo de cocina. Extender
una capre de relleno sobre las hogas. Cubrir con
atra capa de hogas de repaollo, luego agregar mds
relbemo. Seguir haciende capas de este modo, hasia
lkcgar a las ho@s pequenas v palidas del intenor
del repollo

6 [ar a las capas de hojas de pepuodlo la lomma de
una bola prolija, undendo los bordes del pado de
coacina v retorciendolos,

T Envolver ¢l repolio en las planchas de tripa e
rerdn.

B Pomwer el mirepodx, el caldo v el bouguer gami on
una cacerala y coloear ¢l repolle encima, Tapar v
cocimar en homo precalentado a 17070 duranee |
hora aproximadamente

9 Pasar el repolle relleno a una fuente pam servir
calentada v mantener caliente, Colar el licpido de
coccion A una sartén y hervir hasta que se rechueca
a k1 consisiencia de un jambe, Servr e liguido
connd ua salsa con o repolic

CARRE DE PORC APICIUS

CerDO AL HOrRnO CcON ESPECIAS

INGREDIENTES

0 frorciomrs
Aty de cosninn oo
{ cticharddita de fengire molido
I crcharadita de tomilo seco
1 cencharadite de cilamim molido
1 iomn de coevdo oon e0E cosfillas
N iz o sl
20y de emirepody de verdieras (ver pdginag 1350
25tk oy gna
T cticherrada die ficeda die papa

PREPARACION

1 Dresgrasar o lomo de cerdo. Mezclar el coming, <
jengibre, el wemilks y el claniro, Frotar & cerdao
oo lag hierbas, mpar v defar marinar duramie ka
nochie.

2 Salar el cendo, leego calocarlo en horno
precalentada a 180°C durante 1 172 hara
aprosdmacdamente, A mitad de la coockdn, agregar
ol mirepoix y e agua

A Retirar el cendo y mantener caliente. Colar el
bgpuido de coccida, eliminar o exceso de grasa v
hervir pana reducin, Espolvorear €] liguido de
coccién con la Fécula de papa vy batir con viggor
hasta ques se espse

4 Costar ¢l cerde siguiendn lns costillas v servir de
inmcdiarn, con la salsa por encima,

| UNA REGETA ANTIGUA

lqﬁ&mm&.ﬂ hﬂﬁnﬁmhﬁmhﬁ
win arigs o en Nt L necems antesion de Cerdn
dMMWhmMYM&
huﬂinmmmﬂpﬁﬂmnmhm
dhe la cocirer: Mareus Gavius, nacide ceren del 25 de y
cuyo mabap fue documentado en 10 libros de cocina
que contienen impartante informacién scbee el modo de

pecparar el cerda.

il e . e e e il e il e il il il il il il il il il il il il il il
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Flatos Principales: Cerdo
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ECHINE DE PORC
AU CRESSON
CERDO SALTEADO cON BERRO

INGREDIENTES

-8 porciones
Tl aler tovemee alir oo deshriesaa
A M2 crcharadas de aoeite pegpetal
S die caldo de oo
sail v puaemienta emodiala e el mamReTLin
4 gferalos oo Derro, sin fos fallos
Jrago ol § e

Para el arvos frite con lmvvo
M Ao armz
450 gl o chichams
& bseros faidos
450 de femidn, cortmadn on R de feliana

| SEEER LA ION

1 Cortar & lomo de cerdo en rodajas Anas. Salear
las rodajas de cerdo en b mayor parte del aceite
hasga que estén hien doradas de soados los lados

2 Eliminar el exoeso de grasa de la samén, louego
desprender el sedimenio oo el caldo. Delbe haber
suficiente caldo para oubwdr el cerdo. Comdimentar
y cocirar & fuegs bento durinte 10 pusitos,

3 Agregar el berro v el jugo de Hindea, v
condimentar. Hervir para reducir hasta que esg
RS SO

4 Mieniras nbo, preparar &l amroz frito con huevo:
coacinsr e arroae en agrua hirsendo com sal hasia
fue esté therno. Colar @ arroz, si es necesano, v
|1|:1n|.'r|-:1 en un wok o enoung sanéen con el resio
del aceite. Frer el amoe con las arvejas/chicharos,
lexs huewas v el jamdn

& Colocar el areoz frito oon heevo en una fuente
prar sorvir v ubicar eowoma el cerdo v oel bereo,

CHOUCROUTE ID’ALSACE

CHUCRUT CON CERDD ¥ SALCHICHAS

INGREDIENTES

12 porciomes
SN ofe Fogino, Cortaln own Mras egueiiaes
3 costillus fogeierias die cerin
e e cerela salaan
2 |_|||.||'|'.I'|'||.v. il |'|;'I'||I'|l
ha de chucned, sin cocinar
1% e coraln sl
Sy cle erngtoly e pewdenras (oo padgina 1430
tem Dvigaiel g
Ak gl eriediTo
2 pranos de Bivtienie o
SCknd e vt ianco de Alsacia
2 it de caldo de podin
i sliviches de Estrasiicigo
& serlebichas abemsicdas
0 roabaels grness ofe fermecn cocid, Corfadlag en s
P formieciay cocdadny (oo pagima F354 petra
REITHCITIR

PFPREPARACION

1 Cowirmar brevemenie s tiras v Ls oostiflas de cerdo,
el cerdo salado, v los codillos, wodo por separadio,
en aga hinvlendo con sal, Escurmir blen

2 Lavar el chuorut baje el chooro de agua fria. Escurrir
y apretar pam eliminar todo exceso de agua

3 Calentar la grasa en una cacercla v dogar el tocino,
Agregar el chucrut, las costllas de cerdo, e] cendo
sakadio, kos codillos, ¢ mirepoix, ef bouquet gami,
el eneli, v los grass de pimeenta. Humesdecer
con el vine v el caldo. Tapar v cocinar i fuego
lenicy, duranie was 3 horas,

4 Unos 10 muinuios antes de que el duserur eseé lisio,
agregar las salchiclas de Esirasbargo, ks ahumadas
v &l jamdn en tiras, presiondndolos en la mezcka

& Servir caliente en una fuenbe con las papas
Iomeadlas

COCINA ALSACIANA

Coin bos sighem, muchas comilas de paises verinos han
influicks en ol desarmolks de la oocing Fanees. Los dhels
de Abaca, al e de Frioci, lueeny muay influsnciacos
por las kless y los ngredienes alermanes 5o plan mis
famwwn, o chameomoilie, Ueva repolie cussdo, &ferenns
omes de cendo, salchichas § ¢l ying ool ==cuam de
los ingrediertes mis spreciados en la regidn

b—-‘-*-‘-*-‘--‘--‘--‘----------#----‘r---r‘-n-rﬂ-*n--!***

S ———————— o O O R R N o 2 A e o o e e e e o o e e B il

[




Plaros Principales: Cerdo
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LONGE DE PORC FARCI
AU MIEL

Lomo DE CERDO AL HORNO
CoN RELLEND DE MIEL

INGREDIENTES

8- proreiomes
250w de pfno finfe
450 de wrie!
2 bofas de ool
14 crecharadia de pimderha de copena
Tinie o e mllacdo fresoo
2l e b de cowdn deshiesads
sl pimtenian anidiala oo of proemerio

Ferrar Lt goscrndeician
Ao oe atrr ol de Fraclic
Ny der arvefas chicheirns
allgramas ooy o feriyil

PREPARACION

1 Hervir ¢l vino con la miel, ks hojas de laurel, v
cavend, beasta que se reduzean a la consistencia
de un arabe. Elimmar las hojas de launel. Agregar
ol pan rallado y mezclar bien

2 Hacer una hendicura en el mesclicon del bwno de
certdo, sin cortar por completo b cime, v rellemr
oo la mewcla de miel v pan mllado. Enollar el
lcames de cerdo y atado con un hilo de modo gue
terge una buena forma. Envelver en papel de
alurmirice

3 Cocinar en el homo precalemiado a 180°C
duranie 1 1/2 hora aproximadamente,
Dessenvedver e los dldmos 20 minuos,

4 Meeniras tante, cocinar ¢ armez on agua hirviendo
com sal hasta que esié al dersre. Coclnar las
arverjas chicharos en wna olla .‘H!"FJT.'JI:LI CON AELE
hirviendo v =al, escurrir, ¥ maniener caliente,

§ Cotar # cerda en roclagas y echar por enciona &

pantient. Servie oo el aroz de la ndsa v las

arvejis, Decorar con sunilas de penejil.

RoTl DE PORC
A L’ANGLAISE

CERDO Al Horxe con RELLENO
DE SALVIA ¥ SALSA DE MANZANAS

INGREDIENTES

B0 prerciones
T oo ol conddo, dle eomo 2, Sk aproxineaslamerite
ISy dle el e perdsiras (ver pogine 1130
TRral e cepleln ofe Termernl O8C1m
aiei darigfiiet Tl
iy ol avaavizasias, peladas v cortadas en dadlos
[ver priging [48)
i e sraertegrta
Hhy de azricar

Para ef rellenos
Tog die cobnillay pioacdes
Tap die marsieguidlo
2 yerans

T eatadn de salyie picada

Foncharadas de pergild bien ricaado
T 5t ale pary redlade fresco

sal v pimienta maolida on of momerio

PREFARACION

1 Hervir el cendo durime 15 mimuios. Escusric ¥
spcar sobre toallas de papel.

2 Cobowarlo en una fuente para homo con el
mlrepoix ¥ codinar en homo precalentado a
20°C durante 1 1/2 hora. A mdtad de la
coccitn, agregar of caldo y el bougquet gama.

3 Mientres Linto, lacer el relleno: saliear
cebaolls en ln mantequilla basta que se
ahlance, Dejar enfriar, leego mendar con las
wemias, o sl el pe'rt-i;il. el fEmn raldlade, v
el concdimento. Enrollar ks mosi en una
forma prolija v emvalver en papel de
alimineo, Cocinar en el bomao con el cerdo
en los dldmos 15 minutos die coocitn

4 Cocinar laz manzanas con la manequills y <
azicar hasia Cuie eRPET My BeTnas yose
deshagan. Bevolver cada tamto,

5 Hetirar ¢ cerdo de b feente v maniener
caliente, Elimingr el excese de grasa de la
fueme, luego hervir el lguido hase reducis a
uni silsa espesa. Colar y condimentar.

b Cortar el cendo v servir con redagas de
redlenda, el Ii:||.|.kJ-|:r de coocian v & salsa de
ITEEFEras.

! Cocma ANGLO-FRANCESA
Fam receta e un sahsdo frances a ls suidniica o
rina mghesa que, midicknaimente, b combinadn
los sibres dubioes v salaados pama cresr un grn
efecta. Bl cerdo ol homo oon salaa de manesims
s una perfecs demosirecion de o delicioss que
puete ser el contmise de saes Ingredicmies.
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POSTRES

¥ silttenee foleeras dle pigal comiola faieede cortierarse of mds fmiortanile. Cuanan
s BRE U JLE .ilri_| ARE AT N CrgrrL frak _Il'.ll'.'Hu.'-. dirilertores, [ eslac e ol
vty fais pepforencias eshecioles de o fanilin ¢ iniilados. Los pestnes bechos
ot fridas [resoos em sid i JLsic STeRire forariiizan uiia comica. Lo
frlerfos prednc fharles pesoaos sagieven posives Medanos: fal pex un ferengue o 1
sorbrele de vino. S se da ol postve una consideracion especial, se ayuda @
elerar of espiritn p a aligevar la conversacion
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Pastres: Frulas
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TERRINE DE FRUITS
A LA GELEE DE MIEL

‘, -

TERRINA DE FRUTAS FRESCAS Y GELATINA DE MIEL

Este ex o maravilinse postre para o época de calor. Las frutas sorn coforidas y Heren un
saabor pleliciosn Cuande se las (ncorgaora o wria gelaring de miei. Un cowlis de franbuesa
srebray fas capeas derntro de o pelatina, v e of acompanamienio fdeal pard michos posires.,

INGREDIENTES PREPARACION
B- I prorcioes 1 Hacer la gelatina de miel: poner la miel, e agua, el
ciiscans de | naranjd cortada en filang azicar, ks ciscams y b menta en una olla y dejpr
250 oo froniflis frosas gpue casi Hegue al hervor, revolviendo para disolver

el aziicar. Retirar del fuego, v dejar a un lado
durante 1 mnliies

2 Collar ¢l liguido a otra olla, Escurrir la gelatina v
derretidka e o liquido, Dejar enfriar,

3 Cocinar la julisna de namang en agua hirviendo

i canastitla de frambress
1 Faciman @ Weas ek SO aemmillas
T canasiiila oo muores
4 5y ol cibscarg de ranana abrilicnlacta frigg pfﬂ'ﬂiﬂ

conilis de frambresa Qoo fdgiia 103, para ssrar duramie 1 minute, Colar v refrescar. Degar enfriar
4 Hacer capas com las frutas (guardando algunas
Para la gelatina de miel para decorar), la julianas de narang y la cisonl
T cracharada de ool abrillantzda de narang en un molde de emina de
w5l o i 23 x 7.5 % B,5cm. Llenar ] mokde com b gelatina
150 de azticar Colocar una mbla de madera cubierta con papel de
ciscarn de 1 navanja y de 1 limdn aluminin encima de |a terrina; este peso

comprimird la preparacion, facilitando el corte.
Enfriar en el refrigerador hasta que esté firme

& Retirar el peso, Dar vaela v cortar la temring en
roclagas Cver abajod Servir con el coulis de
frambuiesas, v decorar con las hops de menta v ks
frutas reservacas.

& by e wrenita, v alpunes mds pena decosdr
12 pdanchoas de pelating, remofadas en agea fria

Como DAr VUELTA ¥ CORTAR UNA TERRINA DE FRUTAS

Las errinas o & [k
oon gelating, pere no estin
piibkemas, pueden darse
VissHE § Oorame oo SF
Uusira. Las terrinas oulscnas a
VeUes necesiiin o s
spparen s bomles oon L
guhillo alfacks, calkEne

Eodorar pmg fahie &l palver dike quetrar of o pm A fenio

ecimur il mokie o v o it aidvy ale dog 3 sperey e iterrd, cortar ia
Aaritr Fapndeer ool i Cevekaalng. Coon onielmeln Terralad ¢ Pl ids Coar e
Pﬂlbllﬂ'li"x'd Twiid Coltdeatiir e leaardvar of proakdl Pl gl 5 crchithe dfe oot e afiiado
el el mracakae seire ghe ldl IeFriig

T ——————————————————————— .k kR O
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Fosires: Frotos

T R

CoUuULIS DE FRAMBUESAS

# i de frambuwesas ¢ Jodp de asdcer impalpetil
# ferpo de | fimdn e | cricharodas de oviel, derrenida
{ryfa fortel ) # F chicheradas o frgiriboise (Jicor ge

Sroivndvtieed J, O o
[ ]

Moler/Pisar las frambuessas en un recipienie grande

ne metilicn, v mezclaras con el amcar impalpabde v

=l juges e Himdn. Agpresgar [ miiel demmeticks v el oo, si
s desea. Pasar a tmvés de un codador 2 otro recipien
te. Desechar las semillas de frambuesa. Mantener el

coulis en un lugar fresco

F Y T E E E E T T E E T E T EE

- e A A A A A A e e A A A

F T E R R E R R

1015




IntfodiccidGn

**************-‘r-‘r-‘--‘--‘--‘--‘-—****-‘

Aundue La L isTriere Cordon o v lectornes

beales, fueron las chises de cocina el principal foco
de imrerds en la escuela. Mo obstante, 1o revista
stguity publicindose hasia la década del a0
Algunas recetas de los primeros niameros de la
revista de Madame Dhsiel han sido sdapradas ¢
mcluidas en esie libro.

La Escuela de Londres
Las moticias de las publicaciones v las clases de Le
Cordon Bleu se expandieron, v pronto estudianies
de Busiz, América Ve tocda Eurogsa estiban
picandoe” verduras v badendo claras de hueva
Uma de lis estudicintes dal ol P‘I‘“:I[JI‘.II durante
Lo década del 20 fue uma deldgada inglesa llamada
Rosemary Hume
rk"-|1-'|.l.":~ de terminar el curso ¥ al PCENCSEr i Su
ciga en Inglaterra a principios de la década del
30, Hosemary Hume establecia ba Ecole du Petc .
Cordon Bleu en Londres, En 1947, unit sus
fuerms con Constmoe '*-r:r'. LNa CXPCTE N
diser florl, v juntas fundarcn una nucva escuela
llamada Winkficld Place

A A A A A e A A e e e A e e e e e e e e A A e e A A e A e e e e A A e e A

Hosemary Hume se comprometi® a mantener los
mismos estindares de excelencia culinara que
habia practicado en Paris. Los cursas de la Ecole
du Petlr Cordon Bleu en Londres v de Winkfeld,
v sus libros de cocima, muvieron uria profund
influencia en los cocineros de habla ingless en
todo el mundo. Las contrdbuciones de la escueda
fueron celebradas de muchas maneras, pero el
fonor mas grande fue cuando se pldih a la
escuels que preparra un almuerzo para celebrar
i goronacion de Su Majestad la Reina lsabel (1 en
1953, Por sus contribuciones al mundo de b
cacina, Rosemary Hume recibit el MBE en 1970

BT Memadd de Lo ookl

& Serioras v seviores, da soda frase mrimimes estdndares
it ik dotwe afevronizar of corazon div Chalkqiler
FSRIRCES @uIERNCD, CIrriairle e qlerrorizg a mi. . o
ielel #7e RIETETE ST DTOTelT A menos e s b Lo
postfaialad die fodkas las pleviosas cosas o Fgidiicas
gue o Brmmarmidad <y en especial b parte francesa de
el ba creado con amor a Dertir de los fruies de la
Herna de Pios 1

v iy chiscurso de
5.4 el Principe de Gales, en ¢l 75 Anfversano e la
Aaociackin de Fraseia-Gran Boetid,

Paris, 2 de rrmres de 104932

*
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TéEcnicas: Huevon
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TECNICAS PARA HUEVOS

—
Fs difficil imaginar una cocing sin buevos: se los puede comer solts o wir en comiinacion
con ofrns irggredientes en innumerables plaios diferenies, la lisa parece no fever fin

- e A e A A A A A e A e e e e A A A A e A e A e e e e e e o e A e e e e e e

Como SEparar UN Huevo

Fz ficil separar los buevos si

W OLIAE lai cAscara, Como
akernativa, s¢ puede filmar la
clary a travds de bas diedios o
uEar un sepanickos de hisEve
Biuchas recetas pilen ey
sepanche e clams o emas,
H S 2 urE HRCTRE S

imporiante pata apiencker i

I
Farrttr o hiseear ow o
laigar Fads greeso o o

el ofe v e ilienie

Abrtrdn, v aejar quie fa cira we

desiice.

COMO SEPARAR UN HUEVOD

Huiisies Prsckeiss |

S puscen Peicer Fruevos
pochés en agua, cakio o vino
El secreio pam. teneT €xiln
OO e BT O AT
venagre al agoa, El vinagre
hace gue ki chida s
mankeng wrada, v ayiscls a
cquee ] Tnsever ComseTe Sk
forma. El vnagre es
InrEscesrio s s oo &
husevar en calde o vino.

Presiger prgg ollar e .uj;':.ul

@ hareir con §
crwchrraadas ok e magee
Romger of DIMTD CR R
reciiterle. Medie of faoga ¥,
ol civikadn, alesilzar &
Puverr e @ algiedid Friradealn,

Hueveos Fritos

Lies huevos frilos som un
accem pafiamsento clisios
francés. Es esencial que el
sceibe esté bien callenie
riancks s frie, alrededor de
LM C. Ui oo ghe praiy
Isbisice vieps agregaca 2l
el dels IoslErse en uan
D cisndo se skearem
Al (e Tl

el {paar o -;.umkl_d'.-l :1-' 3
I Pdere ow & aoerie. Mlemar

& cloprw sobep Lt g Oool J

caiclunels ohe maaker

Fasdr repaticas ovoes (. Fard separar un huevo con
2 Ins dedos: panir el huevo en
un recipéenie, mmansdo
vems oo o dedos.

eyl ol dnticd ARl e

i cdncara a by ofra, farm gree
s SEpaEn & e de e clara

2 i & e
efarpirade -4 b e
char aelw estar cocioka ¥ ke
vem srame il totcro, Sl o

DR TR MR l.'.:pum‘rﬂl.ﬂ-r ¥
emarrte podbuy fosrlla ol Peira .

i rao & G on o
3 R, P o
s Pl ord (Al PR RIS
it angres Sébig Basio gree exid
ISP Ped vl pasaly _.|'|'h'r|r1'|ll'|'|d
frkes alesfaarrior fuere g of
Preisn Desca prosdio il sy,

Eptirear ol Binkiea frita con
o T ¥
e sol ol o poped
Wk e e

2 Chiatircd ) JEnnT okt
Crefir Tl Corciria o
Irucio duramie | minuto,
Iraskir aprae enid dovlno a geashi

L=

- - e - - -

L4
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Entradas: Sopas
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| INFLUENCIAS EXTR AMNTERAS '*
I Laz buenas ideas A0 PRPMERNESCER MUCTED BN W0 S0 *
| pais e mices fabes O] noanbee oe esia sopa cilakca
i e=nanola, i i, £]ieiefen devir " pumn remnoigchy AJug i
comidh mids simple pocladn hacer los grangerces gque und *
|kl
mencln wn cocmar di IeemaEes Fresons, et pafiies, cehulias,
plmienios. nogos ) vipmelics, @ TOper G lodTkile. aocRe i *
v, oo mezclado con pan para abesorber e sabwor ol
! '
Lo framceses han aprendhido a gustar del gaspacho, es
5 I*
Efie "Eapicha’, adaptade ligermmenis f=of ¢ cabds |
distingiver de ks amarsnes oockdos 691 &) moeETeesn ’ *
I
' t

*-I
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Flatos Principalea: Mariscos
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Piccata D'ORMEAU
AU NOILLY

ESCALOPE DE ABALONE CON VERMOUTH

INGREDIENTES

4 porciones
1 eyl Toco sie ke concbuilla, de
T .-;:,lum'n'm.-:l..-.l'anx-'mr-'
& huevos
! enechangdifa de aoethe vegetal
wd Jrimienia etk e e HROFRRH LG
W e Betrdane
250y ce parr rellorcle fivic
N ol pewrmratilh seca
FRICASSEE 'DE 2 cebnliftas echalodes sy

2 cischieadas de plaseads die carmne (ver Pdginag 1450

MGGLSHNES EPICEFS S0y e snaridogaiil, cortaaa o Prazog fogieeriog

Xl e tifex i el
LANGOSTINGS CONDIMENTADOS CON N die mansequitli claryica

ESPECIAS SALTEADOS CON CHANTERELLES Para la guarnicidn
142 atado die cebollin corfas
INGREDIENT E 5 SN g fladons de ke de calcimar, crcldiog f:.-_prhmm'_.l
' PREPARACION

24 lernpeedivioy miedianog
I cucharada de mezcla de especias molidas, como anis 1 Limplar y recortar el abalone/loco. Envolverlo en
oxtrptladn, caneld, cardamoni, Y oominn U F'?Pﬂf-ﬂ“"r ¥ H'ﬂrﬂ"'“ I"'""-"‘:' |'|.;J.=.~I.'.I. U E50C
T 142 cucharodes ofe aoeie de oliva tlemo. Cortar el abalone en liminas pequefias y
a = - 1
. - . delgadas
g :er-:-mﬂ:;mﬂr. 2 Batir ligeramente los huevos con el aceite y los
el i MR condimentos en un plate poce profundo. Cubris
1 coboliitn wehalate biem picadd bos escalopes/liminas con harina, ey
sl y pimdenida molida en of momerio sumengirios en la mercl de hueve, y finalmene
Fexend ale cenledes cle froia cubridos con pan rallado, Defar a un costado.
B de pereil e Fogen pliva bien picedo 3 Poner el vermoanh, bis cebollas, y el glaseado de
carne en una swten y dejar hervie, Beduoir 2 un

_PREPARACION plaseado expess. Agregar b manteguilla, de a

1 Pelar los langostinos, dejando la dltima seccion de poxe por vez, batiendo con vigor. Condimentar L
b cscara v b cola, Poner los langostinos en salsa v pantener ciliente.
recipiente v agregar las especias v ol aceite de oliva. 4 Freir/salear Los escalopes Taminas de abalone en
Revolver, luego dejar marinar duranie | hora la mantegquilla clarificada hassa que estén dorados

2 Enjuagar con suavidad los hongos v secarkos, cler ambios Ludos,
Saltearkos mpickhmente en la miced de b § Colocar salsa en el centro de platas individuales,
mantequilla con la cebollita ¥ un pocn de sal Acomuodar Jos escilopes de abalone encin,
Dasgar a0 un oostacla, decorar con el cebollin cortado, ¥ los Gdeos de

3 Jusio antes de servir, escuirir el aceie oon especias tina de calamar, s se desea

de los hingostines, y saliearlos en una sanén
anitacihererile. Betirar bos Lﬁﬂ‘ﬁ:lh'lll'll.b v —

mainienerlos calentes. AHALONE ANTIGUD

4 Desprender los jugos pegados en b base de b meptioulos: de conchas sacados de Catilir Eslamd, en b
sartén con el caldo, luego poner a henvar hasta cortins occickenmales de los Tandos Unidos, suggiens gue los
reducir dis ercios del liquido, Agregar e resto de resicenns de o gue hay Hansmes Califimia han disfna-
b mantequilla, comada en trosos peguedyos, drv del shalose deside o coana milenis antes die Cristo,
Fatiendo con whgor, Fasar |z salsa a mavés de un Fl abalone, u ormesay en francis, o un gstnipod maf-
crlachor Fina, mey grancke que se ldertifics mipddamerie por s concehilla

& Volver a cabentar sipidamente los hongos con el o Forms ok o 5o enceentun muchas vareclsdes on
persil, deatiiitess laganes, incluyendos ks s del Canal de la Blan-

& Concimengar los langostinos y los hoagos v cha y o mar Medibeminen, domde uns curos forma de
acomackrdos en platos. Echar la salsa alrededor v absmilome s ha genado o solwenombne de Credlies de Saim-
sy el immescdicies. Plome, o oncfas che San Pedio.

FrUpEEEa——_———_—— R R R R N R N N
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Plates Frincipales. Ternera
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VEAU SAUTE A LA MARENGO

*

GUISADO DE TERNERA, TOMATE Y HONGOS

Se dice gue exte plato Jomd su nombre de la Batalla de Marengo, donde por primera vez of chef de Napedeon
Borafwarte lo frepand en celebracion de la victora francesa sobre os austrigons. A, mostrrmog la revet
clisicva con su guemicion tradicional d engostinos grandes, buevos firilos y crodites.

INGREDIENTES
4 posrciones

Tk ale fermrer desbiueseila, cortoda ew freron
Tikke! cle arceite o oliva
I cebnila pricedn
e s ol harrte
Feiml die canlidyy de fevrera
S0y dir fomales coRcazses (Per Peigirice 1300
! caecharaan di pard die famie
T aliewnte de ajn hien picadn
2ok we chamfaiiiones, corfaulng @R Cligrios
arr Bovigeant parmi
teR fEcad de Rter mioscoida rellada e ol mooeneriin
sl pivilerita molida en of momenio

Para b guiaraicicn
& mebxprials ole g Banen
& ercharadas de aceite de oliva
aFrnz qf bt oer Deima 890
4 lrpostivioe promsles, coctalng (e Ixhatrg M)
A breevos fritos (ver peigina T460

Jarrefif b facerna

FREFPARACIORN

1 Zaliear los wozos de emera en el aceite de aliva
calicnte, on una cacerola, hasta que estén
ligeramente dorados. Agrewar b ceboldla v oocinar
hasta Qe eaté hlanda. EH[H:IHme-:r GO N [0 de
harima v eevodver bisn, luego cocinar duranie §
NN LTI T

2 Incorporr el caklo, los omates, of puré de imane,
el ajo, los honges, € bouguel gamd, la nuez
mewcncda, el condimento, Cocinar, tpaedo, a
Furmges lento, durante 1 hora aprosimadamente,

3 Miendras s, hacer las orrsifes con forma de
coraFan [ver '.1|1nil:-'fl. tostimdolos en e hormno
precalentado a 1900,

& Servir b came con el aroz al boma. Acompanar
con las croslites, bos langostines, los huevos v el
il

Ut mttivo MarenGo

Clardes Pouling jefe de cocina del peestigioso dumsmn-
ke LTl ol Paris, foe une de bos prmeros dnsaeckones
che Martle Distel v un oolborador de 1s revias Ly O
wividery Cordlom Bler. Pain e s versidio del cliskes Vil
Saumd 3 la Marengo, goe se pablicd orginslmemie en la
revisty crn IR,

CoMo HACER CROUTES CON FORMA DE CORAZON

Las cPodines &0 W alrgdtng i
CTERARIE AOamjekiiA iminloe
P guisacs, sopis, i
erculacas. Pucden walamse on
gl homo o feeirse e aceie &
olva La forma de coraztn &3
siilo ura die las muchas que
b slen bacer,

i bgrr aem imcey P

L i contaalor ol

Tistirr b croatites 0w iRa

il i i o . B . . . N O R T T TN T

2

e o EROTiIR e
R, e e e S
e peorerzcn

extengler wm powa de
aceite de oflva e forana
Parci, e amibns faos ae
coelid Fehaianlr dlet P

3

MECOarhng o o ST,

Iara pare borra
cltirade 5- 1Y Aeipias,
elit ety vaielna fxang g i
SIASTR O e A dahas

ool ool ol ol ol ol i . e i e e e O
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Mlawos Prinvipales: Terncra
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FOIE DE VEAU
A LA BORDELAISE

HicADO DE TERNERA CON
SETAS FRESCAS

INGREDIENTES

- Fib prowedoines
1 higadn de fermera, de 1-1, 5k aprostmadamente, sn
Frasa ol i
50y de proia de cordn, cortgdda en frgs de Som
enyfriadas e agia belada
250l de i Banco secn
F zetncrhoriuzx picadas
Rl nga
750 de Bomgos/'selas frescas, ficadas
Hexlg de cetaallsns pucendas
Ak ol cobndiiy echainies [y
2wy dbe maniegriila
I iraza dle ivipe de cordo, de afrocimadamente 3050y
300 ale caldn de fernera osCiUFG
30y e bevrre manid (oer pdging 155)

Piarer lnx papas dugunesa
FCNRG ol frotprits
sarl y fpimeien o sl en @ niommenio
A5 de manseguilla
3 ywmmats
el Pixca e mues sscada rallada en ol momesia

FREEPARACION

1 Mechar el higado, cosiéndole las tiras de grasa de
cerdo con una agueja grande, Poner el higado en
un recipiente con el ving, las zanahorias, v el
bougquet garmi. Tapar y dejar marinar toda la
noche.

2 sabiear las setas/hongos con las cehallas v las
cebollitas echalotes en un poco de manteguilla
hasta cue esién Hemsas,

3 Escurrir el higade, guardanda el smarinado, ¥
secirlo com una toalks de papel. Dorado en un
poco de mantequilla

4 Envidilver el higado v las setas/hongos justos en s
tripa de cerdo, Cocimar & higada con el mannado
y ol caldo en wuna cacerods duranie 3 minudos,

5 Micntris tanto, preparar s papas duguesa; ponwer
las peapas en uma olla con agua fria v sal; dejar
hervie hasta que estén Gemas. Colar v pisarhaces
puré las papas, Incorporar batiendo ln mantecquilla,
las yemas, la nuez mosceda, ¥ el condimento,
Pomer la mezcks en una manga oon un pico en
Forma de estrella, y hacer remolinos sobre una
aca para homo enmanecada. Ponerlos bago el
grill caliente hasta que se doren ligeramente en i
prtrie superior,

6 Retirur el higade y mantenerlo callente. Colar el
liquide de cocclbn y hervir hasta que se reduzea a
un ghaseado. Espesar com el beurre manié, Servir €]
higado comado en mcages con la salsa v ks papas.

ESCALOPES DE VEAU
CHASSEUR
EscarLores DE TERNERA EN UNA
Sarsa pE HonGos v ViNo
INGREDIENTES
& porciomes
1 escalopes de termena, cada urne de
175 aprost miaddmerie
sal y pismienia weolida e of sontenio
1 cuchargaln de manteguilla clarificada
250 de bongos, contados e rodaies
I crcharadea de aceite vegetal
T cabwllfta t'Ebu.I'LH'i'P.Icm':EE
3 crcharadus de et blanco s
2 euchoaradas e frere e doovate
T30l gy caddn ale ferprerg
2 cucharaditas de yplaseado de came (oer pging 145)

Para ba guarsdcicn
kg dle fidens frescos, cochaos (opeiomall

Jrereil Fedew pricacks
PREPARACION

1 Golpear los escalopes (ver piginag 1423 v
comdimentar, Derretir b mantequilla en una olla,
agregar bos cscalopes v saleados hasta que estén
ligeramente dosados de ambos lados v apenas
cocidos, Retirar de la olla y mantener calientes

2 Agregar los hongos a la mantequilla con el aceite v
cocinar husta gue estén bien dorados. Agregar la
cebolla echalote v cocinar 1 minwto, luego
humedecer con el vino, Hervir hasta reducir @ 1a
mitzd.

3 Inworporar el puré de tomare, ef caldo v ol
gliseado de came, pura hacer una salsa

4 Codocar los escalopes en un lecho de fideos, s se
desea, Cubrir com la saksa, echar el perejil por
encima y servir,

- e e e A A A A A e A W A A e A W A A A A A W A A A B A A A A A A e e e A A
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Fnsires Fruoias

R E E E K R e

i . . . . . . . . . . .

CouLls DE FRAMBUESAS

% Sink de fromibviesas & [O0g de amicar impelfable
# fupn de 7 Mmde e T cucharadas de oried, alerretida
JFE ioraly e 2 cucharadas oe f;-'rin'l.'ll: sise {Thcowr de

.':'r. e, o LUE R verea

*

Moder Pisar ks rambuesas en un MeCipienies grande,
a0 metilicn, ¥ mezclardas con el azicar impalpable ¥

el jugo de lingin, Agregar la miel dereetida y el licor, s
s chesem. Pasar a ravés de un colador a otno recipien-
e, Desechar las semillas de frambuesa. Mantener el

comtlis en un Jugar Iresco

El - - o - - N N A N A A >
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Fosliea

Frutas

(CREPES SUZETTE
A LA COINTREAU

CREPES CON MNARANIA Y COINTREAU

INGREDIENTES

A prorciones
T devrores e ariicar
I naranja
1 dimein
Ol el Crdairesin
25p de waeniequidila corfaaa o IFOT0F fegueiog

Farra da mraso die fos oréfees
1250 ale barina
£ Eeros
25wl e leche
il dle mawetegreiia, coctda basia que esté necun
I 5g e qxticar
cabvcorra e 842 marernfer v ol 142 Himadin Bien rlladla

FPREPARACION

Blacer L neasa de los crdpes: comdr la haning en wn
recipiente. Colocarda en forma de corona v romper
los huevos en el centro., Agregar un tercho de la
leche ¥ mezclar de a poco los ingredientes
huimecins con la harina haste rmmer s masa
parea, Iru,'n::-'rj;l-c:u:rr &l resto oe ba leche, la
mantegquilla cacurecida, o azooar, las clscans de
timin v naranja rallados, Dejar dlescansdr durnie
500 muinaetas,

2 Mientras tanto, frofar la narnja con 5 e los
terromes e aztcar, para eliminar el aceite de la
clscars, Frotar ] lmdn con o resto de los terrones
e azlcar.

3 Haver unos 10-20 crépes (ver paging 1470,

4 Pelar la chscara de la naranja v la del limén,
usande un pelador para ese fing luego exprimir <
g

& Drerretie los femmones e aedcur enouna sarlén
grandle e incorporar kb chscara y el jugn. Tomando
los crepes de o uno por ver, sumergirlos en la
salsa hasia cubwir ambes bdos; luego dobdardos en
cuatren. Cobocar bos crépes en platos individuales
calentaclos

& Agregar & Cointreaw a la =alsa, Incorparar,

batiendo, la mantequilla v servir sobre los orépes,

JEL OWIGEN DE L0s CREPES SUZETTE?

Bl venbndoro creacker de los Onfpstsl Sugedl o8 una cucsliin
ry detanics ente s Memonisdones o la oomida, Hearl
Carpesticr, ¢l chef de la familis Roclosfeller a principios
chel migho %X, afirmsba haber invenmde el phio en 1595,
diFamie o época en ol Café de Porie en Monte Carko,
OOy U agasape B un scompatonee del Principe de Gales.
Sin embargn, los registos pevelan que 8 oo em o wafie
clentementc mayor ooma pars haber realizado semepme
hazf dir b gasrenooni

Soupre DE FruUITS
EXOTIQUES AU POIVRE

Ensalapa DE FRUTAS EXOTICAS CON
Granos DE Pisienta VERDE

INGREDIENTES

§ prorcioames
! cerchareda de gromas de pimdeia verde, e salmitierd
".T.-{l{ ol rrricar
PRl el caggnena
F Destornatrisls
g die 2 naranfas
I anandira beid, prlade y corfodn en dados
foer fuiging {48
5 Lwcboees, Ii'.h‘.'.l'ﬂ'ﬂ'l’l.'?_]'ifﬂ CErnzn
4 ki, Deladon v contedos e deaelng
i miargn, pelado, SR camzn, P oortaads &1 rodajy
e Eaigatner {0y
1 prpreayer, poderedar, Stn serilas p cowrlelalen o ol s
3 genstvanbmas, patoolos pooortiilig on elalos
sorhefe oy pasionaia, waango o flma, par serir
fegacionad )
EEEFANELCRIIN:

1 Pomver los granos de pimienta en un oolador v
enjuagar bajo el chomo de agua f#Ha.

2 Mientras tanio, combinar el azicar v el agua en
Ll sarten ¥ 1hevar :I-t-.:-pa-:'il::- al hervor, revalviendo
para disolver e azicar,

3 Agregar los granes de pimienta al almilsr, Partic al
medio las pasionanas y, con una cuchar, retirar la
pulpa v agregarka al almibar. Afadic ] jugo de
meirang. Dejar que suelva a hervle v eliminar toda
la espuma de la superficie.

4 Vemer el almibar en un recipiente y dejar enfriar
Agyegar iodas las frutas preparadas. Tapar y
refrigerar.

5 Drivicir b fruta v el almibsar en plaros enfrisdos, y
SETVIT CON LILL [ idin che sorhere, siose dese.

- g—_—. . . o R R R R R R e e L e e e e i il il il il
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Fosires: Mousses ¥y Soufflés

P —————— - W W
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MOUSSE AU CITRON

*

MOUSSE DE LIMON CON ALMIBAR DE TORON]JIL/ AMEBERA/ MELISA

INGREDIENTES PREPARACION
- prorciones 1 Batir las classs de huevo con el azigear hasta llegar
1 75g dle cliras de bueso al punic Jde nETengue, [ncorpanit, oon
1 75g de azsicar mcvindentos envolventes, el jugo de Imén, la crenm
A0l e feggo die B bxatida v el yogur natural,

2 Escurrr la pedatina v derretirda en 1 cucharada de
agua hirviendo. Enfriar, luego agregor a la mezcla
e |z rmoesses,

3 Poner la mreecla de la mousse en L manga oon
un o #n forma de esirella y codocar la meezcla en

iy de crewaa Exiricla
S e yraper raafural
O pleinaclers cle gelaiiem, revsfiedis o) agiia fria

Para ol almibar de toronfil amebera melisa 4-0 maoldes individuales con forma de anillo, Tapar
2iklg de zvicar v enfriar durante unas 4 horas, hasta que esitn
2 el g Iwschas.
7 et die ool @wetere meiis, proadn 4 Preparar el almibar de towonjil amebera; mielisa:
combsinar el azgicar v el agua en una olla ¥y poner
Para decorar despacio a hervir, revolviendo para disolver el
2 Nimomes azticar, Agregar el woronjil ameher melisa v dejar
& s rosedos enfriar. ’ .
2 it 5 !l.:u.'r-r la decoraciin: pelar la ciscara de I'c}:J.l":h s
A maranind citricos con un pelador f;'-.'l{:rﬂ.‘lﬂl._ dejar la ciiscara a
i ; un lado. Quitarle < cllejo a las foeas, v cortarlas
My dle azvicar en segmentos (ver pigina 1490, Combinar &l
20l cle agiia pxticar v el agua en wna olla vy llevar despacio a
sy raniias de fereniilamebena melisa hervir, revelviendo hasta dischver el azocar. Usar el
T canashilla de frotilfleas fresas almibaar para abrillantar las cscans de las frutas

(ver pdgina 1070,

B Servir las mousses desmoldadas en el ceniro de
platos individusabe. Colar el almibar e
wronjil‘ameber 'melisa y colocario alrededor de
cads monsse, Decorar con los segmentos de
citricos, las cscaras abrillanticls, rundcas de
porcamjil‘ammebera melisa, v frotlksfresas.

ToroM]IL

También comecido como citreaelle o melisa, el weonill |
agregs un sbor distintivn, pere declicad, a emsalackis,
wiigucs, aaluis v postres con [rustas En enn receta ce @dous-
s de limin, so delicads sabor peeecido al del Bmin s
coirapoee 3 s sabonis mids aguesivos de la ment y s
frambues.

Este postre livisno y moderno mmblén scs vencsja del
sabor frescn y la pralpa jopesa de Jos oitricos,
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Posires: Helados v Sorbetes

P ——— e e e . e . e e i il il il i

---ln--lr--l--ﬁ-t--I---I--r--l-#-----l-r-l-ll-ll--l'-lll----l-++++*++++**“""‘“*"""‘*"’

COUPE AUX TrOIS GLACEES

HELADO DE VAINILLA, FRUTILLA/ FRESA
v PISTACHO EN TAZONES EN FORMA DE TULIPAN

La crewa de painilla, o creme anglilse er francés, e die lejos la mdas versdtil de todas las ralsas
pra postnes. Esta meocla de leche, yemas, v vainilla forma la bease del belado. Se prieden arigdi
distiritos sabares para variar: en este caso, frutilasfresas y pistachos complementan a la vatmtiia,

INGREDIENTES

d prorcioames
Sikhnl aler locke
2 cascharaditas de esencia de vainilila
12 yowa
250y de azicar
Sl de crema

Poara el belado de frutilla;fresa
150 ale frutillasfresas, bochas fard y colados
Py o frudilias fresas, corfadas e docos

FPara ef belaado de fristacho
T e peasia ae pisiaoho, o pisuckos bechos pred en
L procerdon de alienios
45 dle pigtachos, aperias ioaados
s gotes o colrmile o alimerios perae (ofciomal)

Fara decorar
Tl dle chocolale, corfedn en frozos
S50 alp fraeriliosfresas criferns
4 trrones en foomea de felidn (oo dging 1278
Jana serrir
s Beras ale memia

ComMo HACER 1A CREMA DE VAINILLA

Es smportante oo hevir La
CTema und vex que se han
agregada ks huevos, pues
e comares Revolver
muesck irmpechnd gue se
queemr, La vaindk es el sakwar
s coneEln, pein el café, el
chesnlase § el plsacho som
ippaabmense delickosns.

)

- -‘
Herrwr e ciar y
vaimili, ¥ oeor o n

coafad Setie ki e ol

azrdcar haska g formen ueu

ezl e i il

mencha ol hrast ) danie basta
i v coibdren. Vialver a
crocar or L olla

PFPREPARACIOMN

1 Hacer la crema de vainilla (ver abajod, Retinr del
fusmggn, ansdir b crema v dejar enfriar, Dividic ka
Crommi en Fes panes jmeles. Congelar un ercio
del bedado de vaindlla en una miguina para hacer
helede hasta que esié hecha,

2 Para el helado de froillas fresas, agregar el pure
de frtillas v las frucillas coradas a otro tercio de D
crema, Congelar come el belado de vainilla,

3 Para  helacko de pistacho, agregar kb pasta de
pistacho v kos pistachos picedes al resto de la
CTema. fnn::rrp-::lr.u ol colornee, sl e desea
Comgelir como ¢l helado de vainilla,

4 Mieriras oo, preparar la decorpcian: derretis el
choeeolawe en un recipiente en un baie mane Lo en
un hervidor dohle), revobdendo hast que cseé
parcie. Reticar del fuegn, sumergir lis
frutillasfresas, y dejar enfriar en papel no
aclherente,

& Calocar kos meones on forma de tulipsn en plaos
individuales. Poner una porcicn de cada helado en
cada mean. Decorar con las frutillas fresas
cubierias de chocalawe v ka menta,

Echr b wratad ot o
L e callenite sodre i

OO e FHEDeTie

Pl (e S RS,
revealiiencln siemiry . Exferd
Hiakey e of aivedn dinge uma
manca en by cuchara.
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