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GRUPO DE COCINA

MENU Sesión Agosto 16 de 2012

Cebiche:


Catalina Mejía

Causa Limeña de Cangrejo:
Ana María Castro

Carpaccio de Salmon:

Luisa Fernanda Gómez

Mousse de Limón:

Patricia Salas

CEBICHE
Ingredientes
Cebolla roja cortada en julianas finamente
Pimenton rojo en julianas finamente

Mango pinton en julianas finamente

Maíz tierno en lata

Corbina o mero en cuadritos y marinado en limón y un poquieto de jugo de naranja

Cilantro finamente picado 

Chiles o ají basco

Jugo de varios limones

Jugo de naranja tangelo 
Preparación

El pescado se deja marinar por varias horas en el zumo del limón y un poco de jugo de naranja, luego se le saca ese zumo y se revuelve con los ingredientes anteriores hasta dar el punto de sabor.
CAUSA DE CAMARONES Y SALSA CRIOLLA

Para 8 personas

Ingerdientes de la Causa

20  papas criollas (ojala sean del mismo tamaño)

1/2 libra de camarones limpios

2 cucharadas de pasta de ají amarillo  (marca Arezzo)

Limón al gusto

1/2 aguacate cortado en cuadritos marinado con sal, pimienta y limón)

1 tomate cherry marinado con sal, aceite ( decoración)

¼ de  taza de aceite de oliva 

Aceitunas Caramanta  (decoración)

Perejil finamente picado ( decoración)

Sal y pimienta

2 cucharadas de salsa rosada (mayonesa, salsa de tomate, salsa inglesa, brandy, limón, sal y pimienta)

Ingredientes de la Salsa Criolla

1 cebolla cabezona

1 ají amarillo cortado en cubitos o en julianas sin papas y sin venas

Cilantro y perejil liso cortado finamente

1 cucharada de aceite de oliva

Un tris de vinagre

Jugo de 2 limones

Sal y pimienta

Mezclar todo

Preparación Causa

Colocar las papas en un olla pequeña con agua salada y fría  llevar a punto de ebullición 3 o 4 minutos, sacar el agua y  dejar las papas en la olla tapadas para que se sigan cocinando hasta que estén suaves, alredor de 15- 20 minutos 

Escurrir las papas bien y cuando estén lo suficientemente tibias para poderlas manipular, pelarlas y pasarlas por un prensa papas ,.

Agregar el aceite, el jugo de limón, la pasta de ají amarillo, la sal, la pimienta amasar hasta que todo este bien mezclado y la causa este  bien suave. Dejar aparte en un recipiente.

Hervir en una olla agua, sal y limón, echar los camarones y dejar cocinar 2 minutos. Sacar inmediatamente y escurrir. Reservar algunos para le decoración.

Mezclarlos los camarones con la salsa rosada.

Cortar el aguacate en lonjas o preparar un guacamole o dejar el aguacate en cubitos con un poco de limón y sal.

Aceitar ligeramente los moldes de anillo y esparcir la primera capa de puré de papas , prensándolo ligeramente  con el reverso de una cuchara para que quede bien nivelado, poner encima salsa rosada y extender el aguacate,  cubrir con otra capa de  puré, nivelándolo bien 

Cubrir con el camarón y finalmente  cubrir todo con una ultima 

capa de puré

Encima decorar la causa con un camarón unos cuadritos de aguacate, tomate marinados y perejil.

El molde de anillo se pone sobre el plato y se retira el aro  lentamente y decorar alrededor con aceitunas y un poco de salas criolla.

Buen apetito!!!

[image: image3.jpg]



CARPACCIO DE SALMON

Ingredientes

Salmón Ahumado

Cebolla blanca en julianas

Rúgula

Alcaparras en miniatura

Queso Parmesano

Aceite de oliva

Limón

Pimienta

Sal

Preparación:

En una bandeja poner una cama de rúgula, las lonjas de salmón, rociamos  aceite de oliva, limón y sal marina. Seguir con la cebolla blanca, las alcaparras y queso parmesano. Para terminar rociamos  aceite de oliva nuevamente.

MOUSSE DE LIMON


Receta para 4 porciones

Ingredientes
Jugo y cáscara rallada de tres limones
14 grs. de gelatina sin sabor
2 cucharadas de almidón de maíz
200 grs. de leche descremada
1huevo
2cucharadas de miel de abejas
3claras
1cucharada de azúcar


Preparacion
Colocar en una ollita el jugo y la ralladura de los limones. Disolver la gelatina sin sabor y 1cucharada de almidón de maíz en 100 ml de agua y agregarlas. Llevar al fuego y cocinar revolviendo continuamente hasta que la preparación hierva y espese un poco.
Poner en otra olla el resto del almidón de maíz, la leche y el huevo ligeramente batido. Llevar al fuego y cocinar , mientras se revuelve sin cesar, hasta que la preparación apenas rompa el hervor y espese.
Combinar las dos mezclas y endulzar con la miel. Dejar enfriar hasta que este tibio, removiendo de tanto en tanto.
Batir las claras a punto de turrón, espolvorear con el azúcar y continuar batiendo por un minuto mas. Unir suavemente con la mezcla tibia.
Volcar en un molde con papel encerad, humedecido en la base.
Mantener en el refrigerador por lo menos  6 horas.
Desmoldar cuando la Mouse esté bien firme
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UN ENFOQUE HOLISTICO DE LA SALUD






