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BRÓCOLI CON ALMENDRAS (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

      

Brócoli   

 

1 Cab.  

 

1. Cortar el Brócoli en pequeños tallitos, darles 

cocción en agua hirviente con sal, textura al vente 

y refrescar en agua helada. Colar reservar  

2. Cocer las almendras previamente en agua 

hirviente hasta que se desprenda la cáscara. 

Retirar, pelar y cortar en finas laminas. Tostar en 

el horno a 150 ‘ºC hasta que tome un ligero color 

marrón o dorado. 

3. calentar la mantequilla en una sartén grande, 

agregar el brócoli dar punto de pimienta blanca 

recién molida, un toque de sal, agregar la mitad 

de las almendras, saltear a juego fuerte por 30 

segundos y servir coronando con el resto de las 

almendras fileteadas y tostadas  

 

Almendras  100 gr.  

Mantequilla   50 gr. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

VICHYSOISE (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

      

         Poro  (parte blanca) 

 

6 Unid.   

 

1. Cortar el por en brunoise y sudarlo en 

mantequilla derretida, cuando ablande 

agregar la harina cernida y revolver 

constantemente para evitar la formación 

de brumos. Agregar 500 cc de agua fría 

sin dejar de mover hasta obtener una 

mezcla homogénea. Cocer a fuego muy 

bajo entre 8 y 10 minutos sin dejar que se 

pegue al fondo del recipiente de cocción. 

2. Llevar todo a la licuadora y agregar la 

crema bien helada buscando una textura 

cremosa y ligera. Si la textura fuera muy 

gruesa agregar algunos cubitos de hielo.  

3. Servir bien frió espolvoreando perejil 

picado.  

     

 

    Crema de leche  250 cc 

         Mantequilla            50 gr 

   Harina SP 30 gr.  
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ZANAHORIAS VICHY   (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Zanahoria mediana  

 

4 Unid.   

 

1. Pelar las zanahorias con pela papas tratando de 

respetar su forma. Cortar ambos extremos y hacer 7 

surcos con un acanalador. Cortar discos estrellados de 

dos centímetros de espesor. 

2. Cocer en el agua mineral salada a ebullición suave 

hasta que estén a punto. Retirar reservar  

     

 

Agua mineral  1 ½  lt.  

Sal (al ras) 1 Cda.  

  

  

  

  

  

  

 

MANZANAS SALTEADAS (2 Porciones) 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Manzana Chilena Roja   

 

1 Unid.   

 

1. Cortar la manzana en 8 gajos verticales cada una con 

cáscara y tornear cada uno en forma de barrilito. 

Reposarlos en jugo de limón. 

2. derretir la mantequilla en una sartén, agregar los gajos 

con todo limón, cocer a fuego medio por dos minutos; 

agregar el azúcar, subir el fuego y saltear por un minuto 

mas o hasta que se forme un caramelo ligero. Servir  

3. SI se desea se puede agregar dos cucharadas de agua 

ardiente de manzana.  

 

Manzana  chilena Verde   1 Unid.   

Limón  2 Unid   

Mantequilla  50 Gr.  

Azúcar  50 Gr. 
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ALCACHOFA RELLENA CON UVA (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

      

Fondos de alcachofas (Cocidos en 

un blanco) 

 

4 Unid.   

 

1. Pelar las uvas y cortarlas a la mitad. Verificar que no 

tengan ni una sola pepa.  

2. Secar los fondos de alcachofa ya cocidos y cortar una 

base plana para que no se muevan en el plato. 

3. saltear rápidamente las uvas a fuego fuerte en la 

mantequilla por un minuto, mojar con el champán 

continuar 30 segundos más y rellenar los fondos con 

esta mezcla. Decorar con una brizna de tomillo. 

 

Uva sultana sin pepa o red globe , 

sin pepa  

400 gr.  

champagne Brut       1 Onza  

Mantequilla  30 gr.  

  

  

  

  

  

 

 

FETUCHINI A LA CREMA (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

      

Fetuchini  

 

500 gr.  

 

1. Cocer la pasta en 5 litros de agua ardiente con sal. 

Cuando este cocida colar pasar a una sartén grande y 

ligar con la mantequilla, agregar la crema, integrar 

completamente, dar punto de sal y pimienta (blanca) y 

servir espolvoreando parmesano.  

 

Mantequilla  70 gr.  

Queso parmesano rayado       500 gr  

Crema de leche  500 cc 
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TARTERA DE ATÚN AL MARACUYA (2 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Atún fresco  

 

300 gr 

 

1. Cortar el atún toscamente y remojarlo en la leche bien 

helada por unos 20 minutos.  

2. Entre tanto recuperar el jugo de los maracuyas y hacer 

una vinagreta con el aceite vegetal, sal y pimienta 

blanca recién molida. Reservar.  

3. Escurrir bien el atún y procesarlo muy suavemente. 

Combinarlo con una parte de la vinagreta y moldearlo 

en aro metálico en el centro del plato. Rodear con 

tomates cherri, decorar con el perejil crespo y el resto 

de la vinagreta.     

 

Tomate cherri rojo    8 unid.  

Maracuya maduro  4 unid.  

Aceite vegetal  70 cc 

perejil crespo  2 ramas  

Leche fresca  300 cc 

  

  

  

 

 

ARROZ AL ACHIOTE   (10 Porciones) 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

      

Arroz  

 

700 gr.  

 

1. Sudar los ajos en el aceite de achiote sin dejar que 

tomen color. Agregar el arroz y crepitarlo por treinta 

segundos, poner la sal. Agregar 1150 cc de agua. 

Llevar a ebullición, bajar el fuego al mínimo, tapar 

herméticamente y cocer entre 15 y 17 minutos. 

2. Escarmenar el arroz con un trinche, agregar el culantro 

recién picado y servir  

 

Aceite de achiote bien concentrado  500 cc  

Culantro picado  20 cda. 

Ajo picado  4 Dientes  
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POLLO COCOTTE Y SU FORESTIERE AL JEREZ (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

      

Pollo   (en 8 presas) 

 

1 Unid  

 

1. Sellar el pollo condimentado en una cacerola baja por 

ambos lados, botar la grasa, agregar 300 cc de agua, 

media hoja de laurel, la mitad de las hojas de tomillo, y 

llevar al horno de 190 ºC tapado herméticamente por 

aproximadamente 30 minutos o hasta que el pollo este 

totalmente cocido.  

2. Tornear la zanahoria y la papa y cocerlas 

separadamente en agua con sal retirar reservar. Cocer 

las arbejas y las vainitas en agua hirviente con sal, 

retirar, refrescar en agua helada y reservar. 

3. Remojar los hongos porcini en el vino blanco tibio y 

saltearlos con el resto de los hongos cortados en 4, en 

aceite caliente sin agregar sal.  

4. Unir en una sartén grande todas las legumbres y los 

hongos, agregar el vino blanco, el laurel, el tomillo, el 

perejil, y terminar la cocción de todos los elementos a 

fuego muy suave. 

5. servir dos presas de pollo por plato acompañando con 

la guarnición de vegetales, arroz a la jardinera y una 

reducción de los jugos de cocción de los vegetales y 

del pollo.    

 

Zanahoria  3 unid. 

Arbeja Limpia  100 gr. 

Vainita en bastones  100 gr.  

Papa rosada torneada  2 unid. 

Champiñón pequeño  250 gr.  

Portobello Pequeño  250 gr.  

setas frescas  250 gr.  

Funghi porcini  30 gr.  

Vino blanco seco  100 cc 

Mantequilla  50 gr.  

Perejil picado  1 cda.  

Ajo picado  

Cebolla blanca en brunoice  

Laurel  

2 diente  

1 Unid. 

1 Hoja  

Tomillo Fresco (hojas) 

 

4 ramas  
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PALTA RELLENA CON PULPA DE CANGREJO   (1 Porción) 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Palta punta  

 

½ unid.   

 

1. Mezclar la pulpa con las arbejas cocidas al denté y la 

salsa golf. 

2. Rellenar con esto la media palta, poner en el plato 

rodear con los tomates cherri, decorar con las hojas de 

lechuga, y perejil crespo  

Nota:  

La salsa golf se compone de una parte de mayonesa por 

una parte de ketchup una cucharadita de coñac y unas 

gotas de salsa inglesa. 

 

Pulpa de cangrejo moro limpia  70 gr.  

Salsa golf  35 gr.  

Tomate Cherri rojo 3 unid.  

Arberja Limpia  40 gr. 

Perejil crespo  1 ramita  

Lechuga orgánica  2 Hojas  

  

  

  

 

CONCHAS A LA PARMESANA   (1 Porción) 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Concha de abanico grande y limpia   

 

5 unid. 

 

 

1. Rellenar las conchas salpimentadas con el vino blanco 

y el queso parmesano poniendo por encima un trocito 

de mantequilla. Gratinar hasta dar un hermoso color 

dorado. 

2. Disponer en el plato de servicio cada concha sobre un 

pequeño montículo de sal al centro colocar la lechuga 

y los gajos de limón servir inmediatamente.  

Vino blanco seco  1 onza 

Mantequilla  40 gr.  

Queso parmesano rayado  50 gr. 

Lechuga orgánica  1 hoja  

Limón  4 gajos  
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PAPITAS COCKTAIL AL ROMERO (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papitas cocktail seleccionadas y 

cocidas al agua  

 

500 gr.  

 

1. Derretir la mantequilla en una sartén grande y sudar el 

ajo y el romero fresco picado. No dar color al ajo. 

Agregar las papas enteras o cortadas por la mitad si 

son muy grandes y saltear sin dejar de mover por un 

minuto. Corregir la sazón y servir  

Romero Fresco  1 rama grandes  

Ajo en brunouse  2 dientes  

Mantequilla  50 gr.  

  

 

TORTILLA ESPAÑOLA (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa rosada en laminas de dos cm 

de espesor  

 

400 gr.  

 

1. Dorar las laminas de papa en el aceite bien caliente 

hasta que estén completamente bien cocidas. 

Reservar sobre papel absorbente.  

2. Freír el chorizo en el mismo aceite por un minuto. 

Retirar y reservar sobre papel absorbente. 

3. En una sartén antiadherente de 25 a 30 cm de 

diámetro calentar dos cucharadas de aceite y agregar 

las mezclas compuestas por los seis huevos batidos 

las papas y el chorizo. 

4. Cocer a juego medio de acuerdo a la técnica de 

tortilla. Cuando este cocida la parte baja meter la 

sartén al horno a 180 ºC hasta la completa 

coagulación de los huevos. Retirar, reposar y cortar 

en 4.   

Chorizo español en laminas de dos 

cm de espesor  

150 gr. 

Huevos  6 unid. 

Aceite vegetal  150  cc 
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BROCHETA DE LOMO (01 Porcion) como plato de fondo  

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lomo de res en dados grandes   

 

200 gr.  

 

1. Cortar el pimiento y la cebolla en cuadrados de 2 x 2 

cm, lavar los champiñones en un poco de agua con 

jugo de limón.  

2. Marinar el lomo, champiñones y los pimientos en la 

mezcla de vinagre, aceite, sal, pimienta negra y el ajo 

machacado por unos 20 min.  

3. Ensartar escalonadamente en una brocheta cebolla 

pimiento, lomo y champiñón. Llevar a la plancha 

caliente y cocer a fuego fuerte mojando con el jugo de 

la marinada. 

4. Servir acompañado de choclos bebes sancochado y 

papas cocktail, al romero  

Pimiento  ½ Unid.  

Cebolla  ½ Unid. 

Champiñón Mediano   8 Unid.  

Aceite de Oliva  100 CC 

Vinagre Balsámico  30 CC 

Ajo machacado  1 Diente  

Choclo bebe  Sancochado  3 Unid. 

  

  

 

SALPICON DE MARISCOS (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lechuga Orgánica   

 

3 Hojas  

 

1. Cocer los Mariscos por separados en agua hirviente 

con sal durante 90 segundos, refrescar y reservar. 

2. Hacer una vinagreta con los elementos líquidos sal y 

pimientos. Emulsionar y reservar.  

3. Cortar las legumbres como se indica y mezclarlas en 

un boll grande; agregar la vinagreta, agregar los 

mariscos, mezclar bien y servir sobre las lechugas 

adornando con las conchas de abanico y la albaca.    

Tomate en octavos  1 Unid. 

Cebolla  Blanca en Juliana Fina  ½ Unid. 

Pimiento rojo en juliana Fina  ½ Unid. 

Apio en Juliana Fina  4 Ramas  

Ají amarillo limpio en juliana fina  ½ Unid. 

Concha de Abanico Grande con 

valva  

3 Unid. 

calamar en aros  2 Unid. 

Langostino grande cocido  3 Unid.  

Caracol grande en laminas  

Vinagre de vino 

aceite de oliva E. VÇ 

Pimienta blanca y sal   C/N 

Alhbaca en chiffonade  

4 Unid.  

30 CC  

80 CC  

 

6 Hojas  
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RAVIOLES EN MIXTURA DE HONGOS   (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Ravioles de ricota y espinaca    150  gr.  1. Remojar los F. Porcini en el vino hasta que ablanden. 

Cocer los ravioles en abundante agua salada hasta 

que estén al denté. Saltear rápidamente los 

champiñones y los portovellos cortados en cuartos, y 

deglacearlos por los F. porcini y todo su líquido. 

Reducir el vino a la mitad y volcar sobre esta mezcla 

los ravioles cocidos y escurridos, mezclar bien y servir 

espolvoreando perejil picado y queso parmesano       

Mantequilla   30 gr.  

Queso parmesano  20 gr.  

Champiñones  50 gr.  

Portobellos  50 gr.   

Fungi porcini  10 gr.  

Vino blanco seco  1 Onsa  

Perejil picado  1 Cda.  

  

  

 

 
ZUCCHINI A LA PARMESANA   (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Zapallito Italiano     ½ Unid. 1. Cortar longitudinalmente el zapallito Italiano y 

escarbarlo para quitarle las semillas dejando una 

cavidad para rellenarlo. Cocerlo en agua hirviente con 

sal hasta que este al denté refrescar y reservar.     

2. Sudar la cebolla, el ajo el pan remojado en leche, y 

los champiñones hasta que la cebolla este traslucida, 

agregar la carne y cocer completamente hasta 

obtener una textura pastosa. 

3. Rellenar el zapallo con esta mezcla, poner el queso 

parmesano por encima un trocito de mantequilla y 

gratinar hasta obtener un hermoso color dorado. 

Servir espolvoreando el perejil picado.         

Bistec picado  80 gr.  

Cebolla en brunoise   2 Cdas.  

Ajo en Brunoise  1 Diente  

Pan de molde sin costra  2 tajadas  

Leche fresca  50 cc 

Champiñón en brunoise  3 Unid.  

Queso parmesano rayado  30 gr.  

Mantequilla  10 gr.  

perejil picado  

Laurel  

½ cda. 

½ hoja  
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POLLO AL VINO TINTO    (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Pollo en dos presas       

¼ Unid.  

1. Marinar y condimentar el pollo. Sellarlo en una 

sartén con aceite por ambos lados, agregar el vino, 

el bouquet y llevar al horno 190 ºC tapado por 

aproximadamente 30 minutos. 

2. Entre tanto glasear las cebollas, saltear los 

champiñones a fuego vivo, cocer las zanahorias en 

agua con sal y hacer crouton en triangulares  

3. Retirar del horno el pollo, colar la salsa, desgrasarla 

y reducirla hasta obtener una textura fina. Corregir 

la sazón. 

4. Servir el pollo con la salsa, todas sus guarniciones y 

acompañar con arroz blanco.               

Vino tinto   100 CC 

champiñón Chico  70 gr.  

Cebolla Perla  5 Unid.  

Pan de molde en crutones   1 tajadas  

Zanahoria Torneada  5 Unid.  

Bouquet garni chico  1 Unid.  

Harina s/p  

Perejil picado  

1 Cda. 

1 Cda. 

  

  

 

 
MINESTRONE PIAMONTESE (04 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Asado de tira        

 

500 gr.   

 

1. Sellar el asado de tira porcionado y la panceta en 

dados, agregar los funghi con su vino, la cebolla, el 

ajo, el fréjol, la zanahoria, el tomate, y el apio. 

Sudar hasta que la cebolla transparente. Mojar con 

dos 2,5 Lt. de agua o caldo de res, llevar a 

ebullición espumar y desgrasar constantemente. 

2. Cuando el fréjol y la carne estén cocidos agregar 

los rigatones, las salchichas, las arvejas y las 

habas. Cocer hasta que la pasta este al denté. 

3. Agregar las hiervas, corregir la sazón y servir con el 

queso parmesano aparte                   

Salcita cipollatta  300 gr.  

Panceta Italiana  200 gr.  

Fréjol fresco   200 gr.  

Zanahoria en mirepoix  200 gr.  

Arvejas limpia  150 gr.  

Habas limpia  100 gr.  

Cebolla Blanca en Brunoise  1 Unid.  

Ajo en brunoise  3 Dientes  

Tomate en concassee  

Albaca el chifonade  

Perejil picado  

Apio en mirepoix  

Hongos fungí porcini  

Vino blanco seco  

Queso Parmesano  

Rigatones  

4 Unid.  

20 Hojas  

1 Cda.  

6 Ramas  

15 Gr.  

1 Onza 

50 Gr.  

250 gr.  
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PORTAFOGLIO ALLA VALDOSTANA (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Bife de cerdo en dos trozos         

 

200 gr.  

 

1. Abrir los filetes en forma de cuaderno 

condimentarlos y sellarlos largamente por ambos 

lados, retirarlos y rellenarlos con una o dos tajadas 

de jamón y una o dos tajadas de queso. Cerrar con 

mondadientes. 

2. Desgrasar la sartén de sellado y desglasearlas con 

el vino reduciéndolo a la mitad. Agregar la salsa 

española, la salsa de tomate poner los filetes 

rellenos y llevar al horno 190 ºC hasta que los 

filetes estén cocidos. 

3. Servir retirando los mondadientes bañando con la 

salsa y acompañando con los zapallitos y 

zanahorias torneadas.       

Jamón Crudo  4 Tajadas  

Queso Fontina   4 Tajadas  

Vino blanco seco  1 Onza  

Champiñones chicos  100 gr.  

Salsa Española   50 CC  

Salsa de Tomate  50 CC 

Zucchini torneado  5 Unid.  

Papa torneada  3 Unid.  

    

 

 
 

GOULASH A LA HÚNGARA (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lomo de res en dados regulares          

 

200 gr.  

 

1. Condimentar y enharinar la carne, sellarla en aceite 

caliente. Retirar reservar. 

2. En la misma sartén iniciar un aderezo con la cebolla 

el ajo, el tomate y la pasta de tomate; agregar la 

páprika y continuar sudando hasta que la cebolla 

transparente. 

3. Mojar con la salsa española y volver a poner la 

carne en la sartén, bajar el fuego al mínimo y cocer 

tapado hasta que la carne este a punto. 

4. Servir acompañado de fettuccini a la crema, 

espolvoreando perejil picado.      

Pasta de tomate  1 Cdta. 

Tomate en concace  1 Unid.  

Cebolla en brunoice  ¼ Unid.  

Ajo en brunoice 1 diente  

Salsa Española   50 CC  

Perejil picado  1 Cda. 

Páprika Húngaro Fuerte  1 Cdta.  

Harina s/p  cantidad necesaria   

    

 

 
 



 

Principios y Técnicas Culinarias 17 

 
 

ROCOTO RELLENO AREQUIPEÑO (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

rocoto grande  

 

1 Unid.   

 

1. Blanquear los rocotos limpios de venas y semillas 

tres veces en agua hirviente con azúcar y vinagre. 

Reservar.  

2. En una sartén con aceite caliente saltear por dos 

minutos a fuego muy fuerte las carnes 

condimentadas con sal, pimienta y comino. Retirar y 

reservar.  

3. En la misma sartén desgrasada iniciar un aderezo 

con el ajo la cebolla, y la crema de ají. Sudar hasta 

que la cebolla este transparente; agregar las pasas 

con su pisco y el maní. Seguir cociendo hasta que 

tome una textura pastosa. 

4. retirar del fuego y combinar con las carnes y huevo 

duro picado. Rellenar el rocoto. Poner una tajada de 

queso encima y reservar. 

5. Batir la clara a punto de nieve y mezclarla 

delicadamente con la yema. 

6. Colocar el rocoto en un recipiente resistente al calor 

poner a su lado las tajadas de papas intercalando 

con tajadas de queso, bañar con la mezcla de clara 

y yema y rallar por encima del queso restante. 

Llevar al horno 180 ºC por 15 minutos o hasta que 

se vea un hermoso color dorado. Servir              

Bistec de res picado  80 gr.  

Pulpa de cerdo picado  40 gr.  

Crema de ají  panca  20 cc 

Cebolla en brunoise  ¼ Unid.  

Ajo en brunoise 2 dientes  

Maní picado  25 gr.  

Pasas remojadas en pisco  20 gr. 

Perejil picado  1 cdta.  

Huevo duro  

Huevo fresco  

Papa rosada sancochada  

Queso fresco en tajadas  

Vinagre de vino c/n  

Azúcar c/n   

½ Unid.  

1 Unid.  

1 Unid.  

50 gr.  
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OCOPA AREQUIPEÑA (04 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa tomasa o rosada sancochada         

 

8 Unid.  

 

1. Tostar los ajíes, la cebolla y el ajo a fuego suave 

hasta que tengan un color dorado.  

2. llevar los ajíes, el ajo y la cebolla así como 80 gr. de 

queso, 50 gr. de nueces y el huacatay a un 

procesador y turbinar agregando la leche y el 

aceite, hasta obtener una textura semigrumosa. 

Corregir la sazón con sal pimienta y comino. 

3. Servir las papas cortadas por la mitad (3 medias 

papas por porción) bañando con la salsa y 

decorando con lechuga aceituna, huevo duro, un 

poquito de queso rallado, un poquito de nueces 

picadas y una brunoise de rocoto rojo.     

Ají Mirasol limpio y remojado 10 Unid.  

Cebolla en mirepoix  1/3 Unid.  

Ajo entero pelado  2 dientes  

Huacatay en hojas lavado  ½ taza  

Nueces peladas  60 gr.  

Aceituna Botija  4 Unid.  

Huevo duro  2 unid.  

Lechuga Orgánica  

Queso fresco Arequipa  

4 Hojas  

100 Gr.  

Leche fresca  

Aceite vegetal   

Rocoto rojo  

70 CC  

40 CC  

¼ Unid.  

 

CAPONATA SICILIANA   (04 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Berenjena en dados          

 

500 gr.  

 

1. Reposar la berenjena espolvoreándole un poco de 

sal para que largué el amargor. 

2. Sudar las cebollas en un poco de aceite de oliva, 

agregar el apio y los tomates y cocer por dos 

minutos agregar las berenjenas bien enjuagadas, 

agregar las aceitunas, las acaparras, los piñones, 

las pasas y el azúcar, cocer por un minuto. Mojar 

con el vinagre el resto del aceite sal y pimienta 

blanca, cocer a fuego muy bajo por 5 minutos. 

Corregir la sazón y servir frío.  

Cebolla blanca en pluma  1 Unid.  

Tomate conkacee  3 Unid.   

Apio en mirepoix  4 ramas  

Pasas remojadas en pisco  2 cdas.  

Aceitunas verde sin pepa  50 gr.  

Alcaparras en vinagre  1 Cda.  

Piñones  1 Cda.  

Azúcar  1 Cda.  

Aceite de oliva E.V    
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ARROZ A LA VASCA (04Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arroz          

 

500 cc  

 

1. Cocer las morcillas en el caldo. Reservar.  

2. Sellar en pollo condimentado en la cacerola de 

cocción, retirar y reservar. En la misma cacerola 

iniciar un aderezo con la cebolla, el ajo, el 

pimentón, el pimiento, y el chorizo. Cocer a fuego 

bajo hasta transparentar la cebolla. 

3. Poner el arroz, las pasas, las nueces y al 

champiñón. Completar con 750 cc de caldo y 

granear a juego muy bajo. Entretanto dar completa 

cocción al pollo en un horno de 200 Cº. 

4. Antes de terminar la cocción del arroz poner en la 

olla los langostinos limpios y condimentados y 

darles 3 minutos de cocción.  

5. Servir el arroz con todas sus guarniciones más una 

pierna de pollo. Decorar con perejil crespo.        

Caldo de ave  750 cc 

Aceite de oliva  30 cc 

Chorizo Español picante en taquitos  160 gr 

Pimiento Morroneado en juliana de 1 

cm ancho  

1 unid. 

Champiñón chico en cuartos  250 gr. 

Cebolla en Brunoise  ½ taza  

Cucharadita pimentón en polvo   ½ cdta.  

Pierna de pollo  4 Unid.  

Langostinos grande limpio 

Perijil Crespo 

Ajo en brunoise   

Nueces picadas  

Pasas morenas remojadas en agua 

caliente  

Morcilla bebé  

250 Gr. 

2 Ramas   

1 Cdta.  

80 gr. 

80 gr.  

 

160 gr.  

 

POLLO AL COÑAC CON ARROZ HORNEADO A LAS HIERVAS (04Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pollo          

 

1 Unid  

 

1. Sellar el pollo envuelto en el tocino y 

condimentando en aceite caliente. Retirar, reservar  

2. En la misma sartén remojar ajo y cebolla hasta que 

esta este translúcida, poner el hígado 

condimentado, volver a poner el pollo y mojar con el 

cognac. Flambear y cuando se apague la llama 

poner 200 cc de caldo de ave o agua. 

3. Llevar al horno 190 ºC por unos 20 min, cuando 

esté a punto servir con el arroz, bañar con la salsa y 

decorar con hierbas picadas.   

Tajada de tocino   3 Unid.  

Pulpa de pierna de cerdo en dados   80 gr.  

Hígado de pollo  limpio en mirapoix   40 gr. 

Pasas negras remojadas en agua 

tibia  

20 gr. 

Pimienta de chapa  3 Unid. 

Arroz filaf a la cebolla roja  1 Porc. 

Cognac  30 cc 

Cebolla en brunoise  2 Cdas.  

Brouquet garni chico   1 Unid. 
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VITELLO TONNATO   (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Asado peceto cocido en finas 

tajadas           

 

100 gr.  

 

1. Cocer el asado y cortarlo como indica, disponerlo 

en forma simétrica en el plato de servicio. 

2. Hacer la salsa turbinando el Atún, las anchoas, el 

limón, el aceite, el ajo, la mitad del perejil y la mitad 

de las alcaparras. Aligerar si fuera necesario con un 

poco del caldo de cocción del asado. Combinar con 

la mayonesa cuidado no poner demasiada. 

3. Bañar el asado con salsa y decorar con la juliana de 

pepinillo, el resto de las alcaparras y el perejil.    

Taza de mayonesa  ¼  

Filete de atún escurrido  1/3  lata 

Filete de anchoa  3 Unid. 

Jugo de limón  1 unid. 

Aceite de oliva 50 cc 

Cucharada alcaparras  ½  

Diente de ajo  ½ Unid.  

Pepinillo escurtido en juliana fina  1 Unid. 

Perejil picado  1 Cdta.  

 

 
ENSALADA WALDORF DE ATÚN    (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lata sólido de atún escurrido    

Apio mirepoinx   

Pimiento en brunoise  

Mayonesa  

Jugo de limón  

Pecana picada  

Manzana chilena verde en mirepoix  

Lechuga Orgánica  

 

1/3   

 

1. Cortar los ingredientes como se indica y ligarlos con 

la mayonesa y el jugo de limón; reservando una 

pizca de brunoise de pimiento para decoración. 

2. Colocar dos hojas de lechuga en el centro del plato 

formando un cuenco y apilar la ensalada dándole 

altura en el centro de las hojas. Poner brunoise de 

pimiento por encima. 

½ lata 

1/3 Unid.  

½ Unid. 

½ Unid. 

2 Cdas.  

½ Unid. 

2 Hojas  
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EMINCE DE RES A LA SUIZA     (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Lomo de res en finas lonjas. 

Champiñón en cuartos 

Crema 

Mantequilla 

Perejil picado 

Cebolla en brunoise 

Vino blanco seco 

Salsa española 

200 gr. 

 

80 gr. 

60 cc. 

20 cc. 

1 cucharada 

1/3 de unid. 

30 cc. 

50 cc. 

1. Sellar la carne condimentada en la mitad de 

la mantequilla, retirar reservar. 

2. Agregar la cebolla y sudar hasta que este 

transparente, mojar con el vino y reducir 

hasta un poco mas de la mitad de su 

volumen; poner la salsa española o fondo 

oscuro ligado y reducir a la mitad. Volver a 

poner la carne, poner la crema hervir por 30 

seg. Apagar el fuego y montar con el resto 

de la mantequilla. 

3. Saltear los champiñones por 2 minutos a 

fuego muy fuerte. Reservar. Servir la carne 

con su salsa, poner los champiñones por 

encima, espolvorear el perejil y acompañar 

con rosti. 

 

POLLO A LA PROVENZAL (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Filete de pollo 

Tomillo fresco 

Perejil picado 

Salvia picada 

Vino blanco seco 

Anís estrella 

Aceite de oliva 

Limón 

Fondo oscuro de ave 

Crema  

1 Und. 

½ Cuchdta. 

½ Cuchdta. 

½ Cuchdta. 

30 cc. 

1 Und. 

20 cc. 

½ Und (jugo) 

50 cc. 

50 cc. 

 

1. Sellar el pollo en el aceite caliente, prime 

lado pile hacia abajo.  Deglacear con el vino 

blanco y reducir casi a seco; mojar con el 

fondo oscuro, bajar el fuego al mínimo, tapar 

y cocinar hasta la completa cocción del ave. 

2. Agregar la crema, llevar a ebullición por 30 

seg., agregar las hierbas, corregir la sazón y 

servir acompañado de ratatoille. 
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RATATOILLE (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Tomate en concassé  

Cebolla en mirepoixs 

Berenjena en mirepoixs 

Zapallito italiano en mirepoixs 

Laurel 

Tomillo fresco (hojas) 

Ajo en brunoise 

Aceite de oliva e.v. 

Albahaca (hojas) 

Pimiento en mirepoix 

Perejil picado 

1/2 Und. 

1/3 Und. 

1/5 Und. 

1/5 Und. 

 

½ hoja 

2 ramitas 

½ diente 

30 cc. 

1 rama 

1/3 Und. 

½ Cucharadita 

1. Cortar la berenjena como se indica. Agregarle 

sal y pone en un colador por unos 20 min. 

para que suelte su jugo amargo. 

2. Entretanto cortar los demás elementos como 

se indica.  Reservar. 

3. Enjuagar la berenjena en agua fresca y secar 

con papel absorbente. 

4. Sudar todos los elementos en el aceite de 

oliva a fuego muy suave hasta que la 

berenjena esté cocida al dente, agregar las 

hierbas y reposar tapado fuera del fuego 3 

min. 

5. Servir moldeando en aro metálico tratando de 

escurrir bien el aceite.  Espolvorear perejil. 

 

CANELONES A LA ROSSINI (01 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Masa de Wantán 

Bistec molida 

Cebolla en brunoise 

Ajo en brunoise 

Laurel 

Queso parmensano 

Salsa pomarola 

Salsa bechamel 

Queso ricota 

Perejil picado 

Mantequilla 

8 láminas 

180 gr. 

1/3 Und. 

1 diente 

1 hoja chica 

20 gr. 

50 cc. 

80 cc. 

80 gr. 

1 cucharada 

10 gr. 

1. Coser las hojas de masa en agua hirviente 

con sal hasta que estén al dente. Retirar, 

refrescar y secar con papel absorbente. 

2. Sudar la cebolla y el ajo a fuego suave 

hasta que la cebolla esté transparente, 

agregar la carne, las hierbas y coser por dos 

o tres minutos a fuego medio. 

3. Poner la ricota desmenuzada y la tercera 

parte de la salsa bechamel.  Mezclar bien 

formando una pasta consistente.  Rellenar 

la masa con esta mezcla dando forma de 

tubo grueso, poner en un molde en 

mantequilla; bañar con el resto de la salsa 

bechamel y la pomarola, espolvorear el 

parmesano, poner unos trocitos de 

mantequilla, gratinar y servir. 
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QUICHE LOARRAINE (06 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Masa brisee precocida 

 

Huevos 

Crema 

Tocino en lardones dorados 

Queso bruyere 

Sal 

Pimienta blanca 

nuez moscada 

1 molde de 25 cm. 

 

4 

200 cc. 

250 gr 

100 gr. 

1. Llenar el molde con la masa precocida con 

la mezcla de todos los ingredientes, corregir 

la sazón y llevar al horno 200ºC por más o 

menos 18 min. 

2. Retirar, desmoldar, cortar en 6 porciones y 

servir. 

 

ASADO A LA GENOVESA (12 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Asado pejerrey 

Salsa pomarola 

Salsa española 

Champiñón en cuartos 

Funghi porcili remojados 

bouquet garni 

Vino blanco seco 

Porto bellos 

Cebolla blanca en brunoise 

Ajo en brunoise 

Apio en brunoise 

Zanahoria rallada 

Tomate maduro en concasé 

Albahaca picada (hojas) 

20 kg. 

700 cc. 

500 cc. 

400 gr. 

20 gr. 

1 Und. 

100 cc. 

400 gr. 

1 Und. 

4 dientes 

4 ramas 

1 Und. 

8 Und. 

4 ramas 

1. Condimentar el asado y sellarlo a fuego 

fuerte por todos sus lados hasta que forme 

una costra.  Mojar con el vino blanco y 

reducirlo a la mitad.  Poner los ajos, la 

cebolla, la zanahoria y el apio y sudar 

suavemente hasta que la cebolla esté 

transparente. 

2. Agregar los tomates, el bouquet, todos los 

hongos y las dos salsas; homogenizar, bajar 

el fuego al mínimo, tapar y cocinar 

verificando el punto de humedad hasta la 

completa cocción de la carne. 

3. Agregar la albahaca picada a último 

momento y servir. 
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PANZOTTI DE RICOTA Y ESPINACA (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Masa de Wantán 

Espinaca blanqueada (solo 

hojas) 

Queso ricota (desmenuzado) 

Cebolla en brunoise 

Ajo en brunoise 

Mantequilla  

Queso parmesano 

7 hojas 

400 gr. 

 

140 gr. 

½ Und. 

1 diente 

10 gr. 

10 gr. 

1. Sudar el ajo y la cebolla a fuego suave 

hasta que ésta esté transparente. 

2. Agregar las espinacas bien exprimidas y 

cortadas toscamente. 

3. Amalgamar bien, poner el queso 

desmenuzado, mezclar bien y obtener una 

masa homogénea.  Corregir la sazón. 

4. Rellenar cada hoja de masa con un poco de 

la mezcla, doblar en triángulo, sacar todo el 

aire y cerrar bien los bordes. 

5. Coser la masa en agua hirviente con sal 

hasta que los panzotti salgan a flote retirar a 

un bowl, agregar 10 gr. de mantequilla y 

mezclar bien. 

6. Servir acompañado de asado a la genovesa 

con su salsa. 

 

POLLO AL ESTRAGÓN (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Filete de pechuga 

Estragón fresco (hojas) 

Crema 

Vino blanco seco 

Cebolla perla (glaceada) 

Zapallito italiano torneado al 

vapor. 

1 Und. 

4 ramas 

70 cc. 

30 cc. 

5 Und. 

5 Und. 

1. Sellar el filete condimentado en aceite 

caliente, primero el lado piel hacia abajo, 

agregar el vino y reducir a la mitad de su 

volumen, llevar al horno 180º por 18 a 20 

min. 

2. Entretanto glacear las cebollas, tornear el 

zapallito, reservar. 

3. Cuando el pollo esté cocido retirar del 

horno, en la misma sartén agregar la crema, 

hervir por 30 seg., incorporar zapallitos y 

cebollas. 

4. Terminar echando las hojas de estragón 

picadas.  Servir acompañadas de papas 

normandas. 
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PAPAS NORMANDAS (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Papa Tomasa en láminas 

circulares de 2 cm. de espesor. 

Cebolla blanca en pluma 

Salsa española  

Jamón inglés en dados chicos 

 

200 gr. 

 

½ Und. 

50 cc. 

40 gr. 

1. Blanquear las papas en agua hirviente con 

sal por 5 min.  retirar, reservar. 

2. Sudar el jamón en aceite por 2 minutos y 

agregar la cebolla.   

3. Continuar sudando hasta que ésta esté 

transparente.  Poner las papas, agregar la 

salsa y seguir cociendo a fuego muy suave 

tapado hasta que las papas estén a punto. 

 

 

ENSALADA WESTPHALIA (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Papa Tomasa cocida en cubo. 

Col crespa en chiffonade 

Vino blanco seco 

Salchicha frankfurter   

Cebolla blanca en juliana 

mediana  

Pepinillos en vinagre en juliana 

Mayonesa  

Pimienta cayena 

100 gr. 

 

50 gr. 

30 cc. 

100 gr. 

½ Und. 

 

3 Und. 

 

50 cc. 

1 punta 

1. Sudar la col en el vino a fuego muy suave, 

agregando si se desea dos bolas de 

pimienta de chapa.  Coser hasta que esté al 

dente. 

2. Escalfar la salchicha en agua a 90ºC por 

unos 10 min.  

3. Saltear la cebolla en aceite caliente con un 

punto de sal por 3 min. 

4. Ligar las papas con la mayonesa dando un 

punto de pimienta de callena, ponerlas en el 

centro del plato y rodear con la salchicha 

cortada al sesgo, coronando las papas con 

la col y la cebolla. 
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ENSALADA MORGANA (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Papa Tomasa cocida en cubos 

Naranja de mesa en gajos 

Toronja rosada en gajos 

Langostino cocido 

Perejil picado 

Vainita cocida 

Naranja de jugo 

Aceite vegetal 

Pecanas picadas 

100 gr. 

 

½ Und. 

 

½ Und. 

60 gr. 

1 cuchada. 

40 gr. 

1 Und. 

40 cc. 

20 gr. 

1. Cortar los ingredientes como se indica, 

coser los langostinos, cortar las vainitas a la 

mitad. 

2. Preparar una vinagreta con el jugo de 

naranja, el aceite vegetal, sal y pimienta 

blanca. 

3. Combinar todos los ingredientes en un bowl 

y ligarlos con la vinagreta.  Servir dándole 

altura al plato y espolvoreando perejil 

picado. 

 
 

LOMO MARCHAND DE VIN (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Filete de lomo 

Vino tinto 

Cebolla en brunoise 

Mantequilla 

Salsa española 

Perejil picado 

Harina 

Zanahoria en juliana fina cocida 

en agua 

Vainita bebé cocida en agua y 

envuelta en tocino  

200 gr. 

60 cc. 

1/3 Und. 

20 gr. 

50 cc. 

1 Cuchrada. 

3 gr. 

1/3 Und. 

 

3 ataditos. 

1. Condimentar y enharinar el lomo.  Sellarlo 

en aceite caliente, bajar el fuego, agregar 

las cebollas, el vino tinto y reducir éste a la 

mitad de su volumen.  Mojar con la salsa y 

seguir cociendo a fuego bajo hasta que el 

lomo esté cocido de acuerdo al término 

indicado. 

2. Retirar el lomo, colar la salsa, montarla con 

mantequilla, agregar el perejil picado y si 

fuera necesario unas gotas de limón.  Servir 

el lomo con su salsa, acompañado de una 

guarnición de zanahoria en juliana cocida en 

agua y combinada con 20 gr. de pasas 

morenas remojada en agua tibia y 2 a 3 

atados de vainita bebé envuelta en tocino. 
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MARISCOS EN CREMA AJILLO E HIERBAS (Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Langostino limpio 

Calamar en aros cocido  

Concha de abanico mediana 

limpia pochada 

Caracol cocido en láminas 

Ajo en lámina fina 

Limón (jugo) 

Mantequilla  

Cebollino picado 

50 gr. 

50 gr. 

3 Und. 

 

30 gr. 

2 dientes 

1 Und. 

20 gr. 

½ Cucharadita 

1. Coser los mariscos como se indica y 

reservarlos. 

2. Cortar el ajo como se indica y freírlo 

rápidamente en aceite caliente sin darle color.  

Reservar. 

3. Fundir la mantequilla a fuego medio, agregar 

los ajos, amalgamar bien y agregar los 

mariscos.  Homogenizar a fuego medio y por 

último las gotas de limón. 

4. Servir espolvoreando el cebollino picado y 

rodeando por las conchas de abanico. 

 
PICATTA ROMANA (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Filet mignon de lomo 

Berenjena en rodaja de 1 cm. 

Tomate en rodaja de un cm. 

Zapallito italiano en rodaja de 1 

cm. 

Fondo de alcachofa cocido en un 

blanco  

Salsa pomarola 

Albahaca fresca (hojas) 

Harina 

Huevo batido 

Pan rallado 

Tomate concassé 

180 gr. 

60 gr. 

 

60 gr. 

 

60 gr. 

 

1 Und. 

 

40 cc. 

1 rama 

50 gr. 

1 Und. 

80 gr. 

½ Und. 

1. Cortar las berenjenas, agregarle sal por 

ambos lados y dejar al ambiente por 20 min. 

hasta que bote su jugo amargo. 

2. Entretanto cortar los otros ingredientes 

como se indica, envolverlos en harina, 

huevo y pan rallado y poner en una fritura 

que deberá estar a 160ºC.  Retirar y 

reservar sobre papel absorbente. 

3. Enjuagar y secar la berenjena para luego 

someterla al mismo proceso que los demás 

ingredientes. 

4. Saltear el tomate concassé por un minuto 

en aceite caliente.  Adicionarle la salsa 

pomarola y darle una textura gruesa. 

5. Servir las rodajas de los diferentes 

ingredientes intercaladamente.  Poner al 

centro de la alcachofa con la salsa de 

tomate y espolvorear la albahaca picada. 
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FILETE DE AVE A LA MODA DE PUGLIA (1 Porción) 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

Filete de ave  

Pasas rubias 

Pasas morenas 

Fondo oscuro de ave 

Piñones  

Champiñones 

Filete de anchoas 

Cebolla roja en brunoise 

Poro en brunoise 

Vino de marsala 

Nuez moscada 

Limón (jugo) 

Papa tornea al vapor 

1 Und. 

1 Cuchdta. 1 

Cuchdta. 

50 cc. 

1 Cuchdta. 

60 gr. 

3 Und. 

1/3 Und. 

1/3 Und. 

50 cc. 

C/N 

1 Und. 

5 Und. 

1. Sellar el pollo en aceite caliente, primer lado 

piel hacia abajo.  Retirar reservar. 

2. Sudar la cebolla y el poro en la misma 

sartén hasta que la cebolla esté 

transparente, agregar las pasas, la mitad de 

los piñones, los champiñones, las anchas y 

el vino marsala, sudar por espacio de un 

minuto. 

3. Volver a poner el pollo, continuando la 

cocción a fuego bajo por 3 min. más, mojar 

con el fondo de agua y hornear a 170ºC 

hasta la completa cocción del ave. 

4. Corregir la sazón y servir acompañado a las 

papas al vapor decorando con el resto de 

los piñones. 

 
FUMET DE PESCADO 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 
Cabezas sin ojos y espinazos de 

pescado blanco 

Mantequilla  

Aceite vegetal  

Bouquet garni (perejil, laurel y 

tomillo fresco) 

Mirepoix  de cebolla  

Mirepoix de apio  

Mirepoix de poro  

Mirepoix de zanahoria  

Vino blanco seco. 

Bolitas de pimienta blanca. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3 kg. 

 

40 gr. 

20 cc 

1 

 

250 gr. 

250 gr. 

250 gr. 

250 gr. 

150 cc. 

20 

 

 

1. En una olla grande sudar las carcasas con 

mantequilla, aceite y un punto de sal hasta que 

cambien de color. Poner las verduras y el vino. 

Sudar hasta transparentar la cebolla y mojar 

con 4 litros de agua. Poner el bouquet y la 

pimienta. 

 

2. Llevar a ebullición cuidando de desgrasar y 

espumar constantemente. Cuando hierva bajar 

el fuego y continuar la cocción a hervir 

moderado siempre cuidando de desgrasar y 

espumar. 

 

3. Hervir así entre 20 a 25 minutos, pasar por un 

colador muy fino y enfriar. Cuando se completa 

el enfriamiento retirar la capa de grasa e 

impurezas que se formará en la superficie. 

Congelar.  
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FONDO BLANCO O CLARO DE POLLO O RES 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 
Huesos. Carcasas blanqueadas 

Mantequilla  

Aceite vegetal  

Bouquet garni 

Vino blanco seco 

Bolitas pimienta blanca  

Mirepoix de cebolla  

Mirepox de poro  

Mirepox de zanahoria  

Mirepox de apio 

Clavo de olor 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3 kg.  

40 gr. 

20 cc 

1 

150 cc 

20  

250 gr. 

250 gr. 

250 gr.  

250 gr. 

6 Und.  

 

1. En una olla grande poner 5 lts de agua fría. 

Agregar todos los ingredientes y llevar a 

ebullición. 

 

2. Espumar y desgrasar constantemente. Cuando 

llega a hervir bajar el fuego y continuar la 

cocción a hervor moderado siempre 

espumando y desgrasando. 

 

3. Cocer de ésta forma hasta reducir el líquido a 

la mitad de su volumen. Pasar por un colador 

de su volumen. Pasar por un colador muy fino y 

enfriar. 

 

4. Cuando se complete el enfriamiento retirar la 

capa de grasa e impureza que se forma en la 

superficie. Congelar. 
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FONDO OSCURO DE AVE O RES 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Huesos o carcasa de ave 

Mantequilla  

Aceite vegetal  

Vino tinto  

Pasta de tomate  

Tomate mirepoix  

Cebolla mirepoix  

Zanahoria mirepoix  

Apio mirepoix  

Nabo mirepoix (soco para la res) 

Cabeza grande de ajo en camisa 

Bouquet garni 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 Kg.  

40 gr.  

20 cc. 

150 cc. 

40 gr. 

250 gr. 

250 gr. 

250 gr. 

250 gr. 

250 gr. 

1 

1  

 

En una asadera grande poner los huesos. Carcasas y 

llevar al horno 220ºC. Por + 40 minutos o hasta que los 

huesos doren bien por todos lados.  

Retirar, poner la pasta de tomate diluida con 100cc de 

agua y volver al horno por 20 a 30 min más. 

Retirar y pasar todo a una olla grande agregando todas 

las verduras el vino, el aceite, la mantequilla y el 

bouquet. Dar un punto de sal y sudar el todo hasta que 

la cebolla transparente. Mojar con 5 lts de agua, llevar a 

ebullición espumando y desgrasando constantemente. 

Una vez conseguida la ebullición, bajar el fuego para 

conseguir una cocción lenta y controlada. Continuar 

espumando y desgrasando hasta reducir el volumen del 

líquido a la mitad. Pasar por un colador fino y dejar 

enfriar. Una vez frío retirar la capa de grasa e impureza 

que se forma en la superficie. Congelar  
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ROUX 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Harina  

Mantequilla  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 Roux Blanco: Se cocina a fuego muy lento 

poniendo primero la mantequilla y cuando esta 

se funde se agrega la harina cernida. Se 

mueve constantemente con una cuchara de 

palo o con un batidor de alambre para que no 

se formen grumos por + 3 a 4 minutos. No 

debe tener coloración.  

 

 Roux Rubio: Igual al blanco con la diferencia 

que la cocción es de 6 minutos. Debe tener un 

ligero color rubio. 

 

 Roux Oscuro: Igual a los anteriores peor 

cocinarlo 8 minutos. Debe tener un color Kaki o 

Beige intenso.  
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                                                         – VELOUTES 
 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 
- Velouté de pollo :  

       Mantequilla  

 Harina  

 Fondo claro de pollo 

 

 
 
70 gr. 

70 gr.  

1 Lt.  

 

Los Veloutés son la combinación de un Roux (en 

cualquiera de sus 3 estados) adicionados de un líquido 

o cocción. 

 

- Cocinar el Roux rubio y agregar el fondo frío 

sobre Roux caliente. Homogenizar bien y 

cocinar a fuego bajo por l0 minutos. Hasta que 

desparezca el sabor de la harina. Pasar por 

colador para evitar tener grumos y reservar 

cubierto con papel film. 

 

Podemos tener veloutés de diferentes sabores 

(pescado, res, coliflor, espárragos, camarones, 

langostinos, choros, etc). Su Técnica de preparación y 

sus proporcionales siempre serán iguales a las 

expresadas en el velouté de pollo. 
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SALSA BECHAMEL 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Harina S/P  

Mantequilla  

Leche fresca  

Sal  

Pimienta  

Cayena  

Nuez moscada  

 

 

 

 

 

 

 

 

70 gr  

70 gr.  

1 Lt.  

 

 

1. Hacer un Roux Blanco y agregar sobre este 

(caliente) la leche fría. Homogenizar bien y 

cocinar lentamente (fuego bajo) entre 10 a 15 

min. Hasta que desaparezca el sabor de la 

harina. 

 

2. Pasar por colador, aderezar con la cayena la 

sal y la nuez moscada y reservar cubierto con 

papel film para que no se forme costra. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
GLACE DE CARNE O AVE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fondo oscuro de carne o ave. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Lt.  

 

Poner a hervir a fuego medio el fondo hasta 

reducirlo a 200 cc. Espumar y desgrasar 

constantemente. Enfriar.  
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GLACE  DE VINO PORTO O VINO MADEIRA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Vino porto. Vino madeira. 

 

 

 

 

 

 

 

250 cc 

 

Poner a hervir el vino a fuego moderado hasta 

reducir a 50 cc. Enfriar.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
SALSA DEMI GLACE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fondo oscuro  ligado de res o ave 

Glace de res. Ave  

Glace de vino porto. 

 

 

 

 

3 Lts 

200 cc 

50 cc  

 

Unir los elementos, llevar a ebullición moderada, 

despojar de posibles grasas e impurezas si las 

hubiera y reducir el volumen del líquido a 2 litros. 

Enfriar.  
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SALSA ESPAÑOLA 

 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fondo oscuro  ligado de res 

Tocino ahumado sin pintar en 

mirepoix. 

Zanahoria en mirepoix 

Cebolla en mirepoix  

Tomate en mirepoix  

Tallo de champiñón 

Cabeza de ajo en camisa  

Poro en mirepoix 

Bouquet garni 

Vino porto  

 

 

 

 

 

 3 ½ Lts.  

150 gr.  

 

150 gr.  

150 gr.  

600 gr.  

150 gr.  

1 

150 gr.  

1 

200 cc. 

 

1. Sudar las verduras, el ajo y el bouquet en 

aceite hasta transparentar la cebolla.  

2. Deglacear con el porto y reducir a la mitad. 

Mojar con el fondo, llevar a ebullición 

espumando y desgrasando constantemente. 

Una vez con seguida la ebullición, bajar el 

fuego y continuar la cocción a hervor muy bajo. 

3. Blanquear el tocino, enjuagarlo con agua fresca 

y agregarlo de inmediato al fondo. 

4. Reducir hasta obtener un volumen de 2 ½ 

litros. Colar, enfriar. 

 

 

 
SALSA MORNAY 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Salsa bechamel 

Queso gruyere rallado 

Yemas crudas  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Lt.  

180 gr.  

5  

 

Tomar 1 litro de bechamel ya aderezada y adicionarle el 

queso y las yemas en frío. Homogenizar bien y rectificar 

sazón si fuera necesario. 
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COLIFLOR MORNAY 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Coliflor sin tronco cocida al dente en 

agua con sal. 

Salsa mornay  

Mantequilla  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

200 gr. 

 

100 gr. 

100 gr.  

 

Disponer la coliflor bien escurrida en el centro del plato, 

bañar con la Mornay poner por encima la mantequilla en 

trocitos y gratinar hasta dar un hermoso color dorado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ZANAHORIAS. NABOS Y CEBOLLAS PERLA GLACEADAS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Mantequilla  

Azúcar  

Rasa sal  

Zanahoria  

Nabo  

Cebolla  

 

1 Cdta. 

1 Cdta. 

½ Cdta. 

 

 

 Tornear, las zanahorias y los nabos de acuerdo 

a la técnica aprendida. Pelar las cebollas. 

 

 Poner en una sartén cada verdura por 

separado, mojar con agua a la altura sin cubrir, 

sazonar con 1 cucharada de azúcar, 1 

cucharada rasa de mantequilla y ½ cucharadita 

rasa de sal. 

 

 Cocinar hasta evaporar completamente el agua 

y luego 30 segundos más para encamisetar las 

verduras con el caramelo rubio que se forma. 

Servir de inmediato.  
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PAPAS FONDANTES 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa tomasa  

Fondo oscuro de res  

Sal  

Pimienta blanca  

Mantequilla. 

 

 

500 gr.  

250 cc 

5 gr.  

3 gr.  

50 gr.  

 

1. Lavar, pelar y tornear las papas. Blanquearlas y 

luego saltearlas rápidamente en mantequilla 

para darles color. Mojar con el fondo, sazonar, 

tapar con papel manteca y hornear a 190º C por 

unos 15 min. Mojándolas con su jugo cada 5 

min. Servir como guarnición. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
PAPAS BOULANGERE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa tomasa 

Cebollas blancas  

diente de ajo aplastado 

Fondo oscuro de res  

Mantequilla  

Ramas de tomillo (solo las hojas) 

Sal  

Pimienta blanca molida. 

 

 

500 gr. 

2  

1  

250 

20 gr. 

2  

5 gr. 

2 gr. 

 

1. Lavar y pelar las papas. Hacer papas corcho 

(pommes bouchon) y cortar en láminas de 5 min. 

De espesor. 

2. Pelar y cortar la cebolla en juliana muy fina. 

3. Sudar la cebolla en aceite hasta trasparentarla, 

agregar las papas y el fondo; el ajo y el tomillo y 

cocer a fuego moderado hasta que las papas 

estén casi cocidas. 

4. Pasar los sólidos (papas y cebollas) a un 

recipiente de horno, reducir el líquido a una 

textura de crema de leche; bañar con esto los 

sólidos, poner encima la mantequilla y hornear 

190º c por + 7 a 8 min. Servir como guarnición.  
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GRATIN DAUPHINOIS (molde chico) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa tomasa  

Diente ajo muy picado 

Leche fresca  

Crema  

Sal  

Pimienta blanca  

Mantequilla  

 

 

500 gr. 

1 

130 ccc. 

130 cc 

7 gr. 

2 gr. 

20 gr. 

 

1. Lavar y pelar las papas. Hacer papas corcho 

(pommes bouchon) y cortables en láminas de 2 

a 3 mm de espesor. Poner las en agua para que 

no oxiden. 

2. Mezclar la crema, la leche, el ajo, la sal y la 

pimienta en un tazón.  

3. En un molde para horno colocar capas de papa 

intercaladas mojando con la mezcla entre cada 

capa. Hornear 160º a 170º C por + 1 hora o 

hasta que cuaje. Antes de retirar poner la 

mantequilla por toda la superficie y volver al 

horno para dar un poco de color.  

 

 

 

 

 
COL BRASEADA (CHOU BRAISE) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Col crespa cortado en cuña  

Mirepoix  de zanahoria 

Mirepoix de cebolla  

Tocino en lardones pequeños 

Mirepoix de poro  

Vino blanco seco  

Bouquet garni 

Fondo oscuro de res  

Sal y pimienta blanca 

 

 

 

 

 

 

1/8 

30 gr  

30 gr. 

30 gr. 

30 gr.  

70 cc. 

1 

150 cc. 

 

 

1. Sudar la zanahoria, cebolla, poro, tocino y el 

bouquet en aceite. 

 

2. Poner la col, seguir sudando por dos minutos 

dando punto de sal y pimienta. Mojar con el vino 

y reducirlo a la mitad de su volumen. Agregar el 

fondo, cubrir con papel manteca y hornear 180ºC 

por + 15 min. mojando con su líquido cada 5 min. 

Servir como guarnición.   
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SALSA AMERICANA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Cangrejo araña vivo 

Mantequilla  

Mirepoix de zanahoria 

Mirepoix de cebolla  

Mirepoix de apio 

Mirepoix de poro 

Tomate en trozos  

Cabeza de ajo en camisa  

Pasta de tomate  

Cognac 

Vino blanco seco  

Harina S/P 

Fumet de pescado blanco  

Cucharadas de hojas de estragon 

fresco picado 

c/n sal, pimienta de cayena. 

Bouquet garni con 5 ramas de 

estragon fresco.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 Kg.  

70 gr.  

200 gr.  

200 gr. 

200 gr.  

200 gr.  

800 gr.  

1  

80 gr.  

100 cc. 

150 cc. 

150 gr.  

5 Lts. 

3 Cdta. 

 

 

1  

 

1. Lavar bien los cangrejos. Hacer la mise en place 

de las legumbres como se indica. Mezclar bien 

(al frío) la mantequilla con la harina. Reservar al 

frío. 

2. Saltear los cangrejos a fuego fuerte hasta que 

tomen color rojo. Agregar apio, poro, cebolla y 

zanahoria, sudar hasta transparentar la cebolla. 

Poner las dos terceras partes del cognac (70 cc) 

y flambear chancar los cangrejos. Mojar con el 

vino y reducirlo a la mitad. Terminar con el fondo 

y el resto de los ingredientes reservando 

únicamente el estragón picado, los 30 cc de 

cognac restantes y la mezcla de mantequilla con 

harina. 

3. Llevar a ebullición espumando y desgrasando 

constantemente. Una vez conseguido el hervor 

continuar la cocción a fuego suave hasta reducir 

el volumen del líquido a 3 litros. Espumar, 

desgrasar.  

4. Licuar todos los ingredientes (menos el bouquet) 

y pasar por un colador muy fino. 

5. Volver al fuego muy suave, poner el estragon 

picado y la mezcla de mantequilla y harina 

(Beurre maníe) homogenizando con batidor de 

alambre. 

Rectificar la sazón con sal y pimienta de 

cayena. Retirar del fuego y agregar los 30 cc de 

cognac restantes. 
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SALSA NANTUA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Carcasas y cabezas de camarón 

limpias  

Zanahoria en mirepoix 

Cebolla en mirepoix  

Poro en mirepoix  

Apio en mirepoix  

Tomate en trozos 

Pasta de tomate  

Harina S/P 

Cognac  

Vino Blanco seco  

Bouquet Garni 

Crema de leche  

Mantequilla  

Aceite vegetal  

Fumet de pescado blanco.  

 

 

 

3 Kg.  

 

200 gr. 

200 gr. 

200 gr.  

200 gr.  

800 gr.  

80 gr.  

100 gr.  

70 cc  

150 cc 

1 

200 cc  

30 gr. 

30 gr.  

5 Lts.  

 

1. Limpiar bien las carcasas y las cabezas de los 

camarones retirando los corales y descartando la 

bolsa negra de desperdicios. 

 

2. Saltearlas en aceite y mantequilla caliente hasta 

que tomen un color rojo, agregar las legumbres 

en mirepoix y sudar hasta transparentar la 

cebolla. Flambear con el cognac y poner la 

harina cernida moviendo constantemente para 

evitar la formación de grumos. Soltar con el vino 

y reducirlo a la mitad. 

 

3. Mojar con el fumet, poner la pasta de tomate y el 

bouquet, llevar a ebullición espumando y 

desgrasando constantemente. Una vez obtenido 

el hervor continuar la cocción a hervor moderado 

espumando y desgrasando hasta reducir el 

volumen del líquido a 3 litros. 

 

4. Licuar todos los ingredientes menos el bouquet y 

pasar el resultante por un colador muy fino. 

 

5. Volver a fuego muy suave, agregar la crema y 

rectificar la sazón con sal y pimienta de cayena. 
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FONDO DE CAMARONES A LA PERUANA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Carcasas y cabezas de camarón. 

Bouquet garni adicionado de  2 

ramas de huacatay 

Pisco puro o quebranto 

Cabeza de ajo en camisa. 

Cebolla en mirepoix. 

 

 

1 ½ Kg.  

 

1  

50 cc  

1 

1  

 

1. Saltear en aceite las carcasas hasta que cambien 

de color. Agregar la cebolla el ajo y el bouquet. 

Sudar hasta transparentar la cebolla y mojar con 

el pisco. Flambear. Mojar con 1 ½ Lt. de agua o 

fumet de pescado blanco. Llevar a Ebullición, 

espumar y desgrasar. Cuando hierva bajar el 

fuego y continuar a hervor moderado hasta reducir 

el volumen a 1 litro. 

 

2. Licuar todo menos el Bouquet, pasar por colador 

muy fino y rectificar la sazón con sal, pimienta 

blanca y una pizca de orégano seco.  

 
 

MANTEQUILLA DE CORAL DE CAMARÓNES 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Cabezas de camarón  

Mantequilla con sal  

Onza de cognac. 

 

1 Kg. 

70 gr. 

½  

 

Retirar delicadamente las bolsas de coral de las cabezas 

de camarón.  

Pasarlas por un colador a conciencia. Emulsionar el 

resultante a baño maría con la mantequilla y el cognac. 

Porcionar y congelar.  
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VINAGRETA BÁSICA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

25 cc Vinagre ó Limón  

75 cc Aceite  

½ Cucharadita de Mostaza  

Sal – Pimienta  

 

 

25 cc. 

75 cc. 

½  

 

 

1. Poner en un bol vinagre, sal, pimienta y mostaza. 

Mezclar con batidor. 

 

2. Agregar el aceite en hilo sin dejar de batir hasta 

lograr una completa homogenización. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

MAYONESA (para 250 gr.) 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Yema  

Cucharada de vinagre  

Cucharada de mostaza dijon 

Cucharada de agua fría  

Aceite vegetal 

 

 

1 

1 Cdta. 

½ Cdta. 

1 

200 cc 

 

1. Combinar en un bol limpio y seco la yema, el agua, 

el vinagre, la mostaza, sal y pimienta cayena. 

 

2. Agregar el aceite en hilo muy fino emulsionando sin 

parar con el batidor de alambre. 
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SALSA BEURRE FONDU 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Mantequilla  

Agua fría  

Jugo limón 

Sal – pimienta cayena 

 

 

100 gr.  

20 gr.  

30 gr.  

 

 

1. Reducir a la mitad de su volumen el agua y el jugo 

de limón. 

 

2. Agregar la mantequilla, la sal y la cayena sobre 

fuego muy bajo. Homogenizar y servir.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
SALSA BEURRE BLANC 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Mantequilla. 

Brunoise cebolla. 

Vino blanco. 

Vinagre. 

Crema de leche. 

Sal – pimienta cayena.  

 

 

 

100 gr.  

20 gr.  

20 gr.  

20 gr.  

20 gr.  

 

1. Reducir a la mitad de su volumen: Vino, vinagre, 

crema y cebolla. Colar. 

 

2. Combinar la reducción con la mantequilla sobre 

baño maría. Corregir el sabor y servir.  
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SALSA HOLANDESA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

3 yemas  

1 limón  

100 gr. Mantequilla  

2 cucharadas de agua fría  

Sal – pimienta cayena. 

 

 

3 

1 

100 gr. 

2 Cdta. 

 

 

1. Batir las yemas y el agua en un bol cóncavo sobre 

el baño maría tenue hasta que tripliquen su 

volumen. 

 

2. Agregar sal, pimienta y jugo de limón. 

 

3. Poner la mantequilla en cuadritos y emulsionar 

hasta que tome textura firme. 

 

4. Mantener en lugar tibio. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
MACEDONIA DE LEGUMBRES 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Zanahoria mirepoix 

Nabo mirepoix  

Arveja  

Vainitas 

Tomate en octavos 

Huevo duro 

Unidad lechuga criolla  

Mayonesa  

Pizca pimienta cayena. 

 

 

50 gr.  

50 gr.  

50 gr.  

50 gr.  

1 

1 

¼ 

80 

1 

 

1. Cocer las legumbres (zanahoria, arveja, nabo y 

vainita) separadamente en agua con sal. Enfriar de 

inmediato y reservar. 

 

2. Pelar y cortar el tomate. Hacer el huevo duro. 

Emulsionar la mayonesa a punto muy firme. 

 

3. Hacer una corona de lechuga en el plato. Combinar 

las legumbres con la mayonesa y servir adornando 

con el huevo y el tomate.  
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SALSA BEARNESA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Ramas estragón fresco. 

Yemas  

Vino tinto. 

Vino blanco seco. 

Hoja de laurel. 

Granos de pimienta negra entera 

amartajada. 

Mantequilla en cuadritos. 

Cebolla roja en brunoise. 

 

 

6 

3 

50 cc. 

50 cc. 

1 

12  

 

100-120 gr. 

½  

 

1. Hacer una reducción con: Vinagre, vino, troncos de 

estragón (reservar las hojas aparte), cebolla, laurel 

y pimienta. Llevar al fuego y reducir hasta obtener 

una buena cucharada de líquido. Colar y reservar. 

 

2. Poner en un bol cóncavo sobre baño maría, las 

yemas y la reducción. Batir hasta triplicar su 

volumen. Sazonar sólo con sal. 

 

3. Agregar la mantequilla en cuadritos y emulsionar 

hasta que tenga textura de mayonesa. Poner las 

hojas de estragón picadas y corregir el sabor si 

fuera necesario. Servir tibio.  

 
 

 
MANTEQUILLAS COMPUESTAS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

   

Se llaman así a las combinaciones de mantequilla hechas al 

frío con diferentes sabores.  

 

TÉCNICA: Batir suavemente la mantequilla a temperatura 

ambiente y cuando tenga una textura de pomada agregar el 

sabor deseado (anchoas, pimientos, perejil, finas hierbas, 

ajos, etc); mezclar bien, dar punto de sal y/o pimiento si 

fuera necesario y/o deseado. Moldear al gusto y refrigerar.  
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CLARIFICACIÓN: CONSOMÉ BRUNOISE 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

a) para el fondo claro de res: 

 2 kg. huesos  

       Ossobucco. 

 Mirepoix zanahoria. 

 Mirepoix nabo. 

 Mirepoix cebolla. 

 Mirepoix poro 

       Mirepoix apio. 

 Bouquet garni. 

 Vino blanco seco. 

 Cabeza ajo en camisa. 

 

b) Elementos de clarificación: 

 Bistec molido de   res. 

 Zanahoria mirepoix 

 Verde de poro mirepoix. 

 Apio mirepoix. 

 Tomate mirepoix. 

 Pasta de tomate. 

 Clara de huevo. 

 

c) Guarnición Brunoise: 

 Arveja  

 Nabo en brunoise 

 Zanahoria brunoise  

 Vainita brunoise  

 Osso bucco  brunoise 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 Kg.  

2 Kg. 

250 gr.  

250 gr.  

250 gr. 

250 gr.  

250 gr.  

1 

200 cc  

1 

 

 

600 gr.  

100 gr.  

100 gr.  

100 gr.  

300 gr.  

60 gr.  

8 Und. 

 

 

100 gr.  

100 gr.  

100 gr.  

100 gr.  

100 gr.   

 

PROCEDER DE ACUERDO CON LA RECETA FONDO 

CLARO DE RES RESERVAR 

 

Moler los elementos de clarificación, agregar las claras. 

Mezclar  bien. Combinar con el fondo claro frío, 

pasar a una olla, poner a fuego medio hasta que 

empiece a hervir mezclando suavemente. Una vez 

alcanzado el punto de ebullición, dejar de  mover y 

cocer a fuego lento + ó – 30 min. Pasar por un chino fin 

forrado con una gasa en cuya base colocaremos 20 

gramos de pimienta blanca recién molida. 

 

Cortar las verduras.  

Cocer a parte en agua salada. 

Combinar todo con 600 cc.  

De consomé. Servir.  
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POTAGE PARMENTIER 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Cucharada perejil picado. 

Poro en brunoise  

Papa rosada en cubos. 

Crema de leche 

Tajadas pan de molde para 

croutones 

 

 

1 Cdta. 

200 gr.  

400 gr.  

100 cc. 

2  

 

 

1. Sudar el poro en mantequilla y aceite. 

 

2. Preparar los croutones. Reservar.  

 

3. Agregar 1.5 Lts. De agua y las papas. Cocer a 

fuego controlado hasta que las papas estén 

blandas. Licuar. Pasar por colador. Volver a la olla. 

Poner la crema, corregir la sazón y servir con perejil 

picado. 

 

 

 

 

 

 

 
 

POTAGE SAINT GERMAN 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arveja partida. 

Tocino ahumado sin pintar. 

Costilla ahumada. 

Poro mirepoix 

Zanahoria mirepoix 

Cebolla mirepoix  

Bouquet. 

Tajadas pan molde en croutones. 

Dientes de ajo. 

Crema de leche. 

 

 

600 gr.  

200 gr.  

200 gr.  

80 gr.  

80 gr.  

80 gr.  

1  

4  

4  

100 cc 

 

1. Blanquear arvejas, tocino y costillas en ollas aparte. 

Refrescar enjuagar y reservar. 

2. Preparar croutones. Reservar. 

3. Sudar las verduras en mantequilla y aceite. Cuando 

la cebolla este transparente, agregar las arvejas, 

las carnes, mojar con fondo claro o agua que lo 

cubra dos dedos y cocer a fuego medio hasta que 

las arvejas se deshagan. 

4. Retirar las carnes y el bouquet. Licuar el potaje. 

Volver a la olla, poner la crema, las carnes, dar 

punto y servir con croutones.  
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CREMA ARGENTEUIL 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Poro en brunoise  (solo el blanco) 

Harina s/p 

Fondo claro o consomé (res o ave) 

Espárrago verde  

Crema  

Opcional croutones  

 

 

1 

100 gr.  

2 Lts. 

800 gr.  

200 cc. 

 

 

1. Sudar el poro en mantequilla y aceite. Cuando 

transparente poner la harina cernida y cocer sin 

coloración por + 4 minutos. Mojar con el fondo, 

homogenizar y agregar los tallos de espárrago 

limpios y picados. 

 

2. Cocer las cabezas en agua hirviendo con sal al 

dente. Retirar, refrescar para fijar la clorofila y 

reservar.  

 

3. Cuando los tallos den muestras de completa 

cocción, licuar la crema y pasarla por colador. 

Volver al fuego (muy bajo) y ligar con la crema de 

leche. 

 

4. Servir con las cabezas de espárrago y los 

croutones. 
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VELOUTÉ DE CHAMPIÑONES 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Poro en brunoise  (solo el blanco) 

Champiñones  

Fondo claro o consomé (de res o 

ave) 

Harina s/p 

Yemas  

Crema  

 

 

1  

250 gr. 

2 Lts. 

 

100 gr. 

4 

200 cc. 

 

1. Sudar los poros en mantequilla y aceite. Cuando 

transparente agregar la harina cernida y cocinar por 

+ 4 min. Sin dejar que tome coloración.  

 

2. Mojar con el fondo frío, homogenizar bien. Poner 

los pies (tallos) de los champiñones y cocer a fuego 

controlado hasta que estos den muestras de total 

cocción.  

 

. 
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CREMA DE LANGOSTINOS JOINVILLE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Poro pequeño  (parte blanca) en 

brunoise  

Fumet de pescado  

Cucharada de mantequilla  

Cucharada de harina s/p 

Langostino grande  

Cognac 

Vino blanco seco  

Crema 

Cucharada perejil picado  

 

 

1 

 

½ 

1 Cdta. 

1 Cdta. 

120 gr.  

40 cc. 

50 cc. 

50 cc.  

1 Cdta. 

 

 

1. Sudar el poro en mantequilla y aceite vegetal. 

Cuando transparente agregar la mantequilla, 

fundirla, poner la harina en lluvia y hacer un roux 

blanco. Mojar con el fumet frío, amalgamar con 

batidor y cocer a fuego suave por + 15 min.  

Entretanto, limpiar los langostinos y agregar las 

carcasas al Velouté, reservando las colas en el frío.  

 

2. Una vez cocido el velouté, licuarlo y pasarlo por 

colador. Ponerle la crema y reservarlo en lugar tibio. 

 

3. Saltear los langostinos salpimentados por 30 

segundos, flambearlos con el cognac, mojar con el 

vino y reducir por 30 segundos más. 

 Mezclar con el velouté y servir con perejil picado.  
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SOPA DE CEBOLLA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Cebolla blanca en pluma  

Cognac  

Harina  

Consomé 

Baguette en rodajas  

Gruyere  

 

 

1 Kg.   

70 cc. 

50 gr.  

2 Lts. 

½  

250 gr.  

 

 

1. Sudar las cebollas en mantequilla y aceite hasta 

que ablanden. Mojar con el cognac y reducir. Dar 

un ligero color rubio. Agregar la harina cernida, 

homogenizar y cocer por + 2 minutos. Mojar con el 

consomé y cocer a hervor moderado, destapado, 

por + 30 min.  

 

2. Entretanto, tostar al horno las rodajas de pan con 

un poco de gruyere y mantequilla. Reservar. 

Guardar un poco de queso aparte. 

 

3. Para servir gratinar la sopa con el resto del queso y 

servir las tostadas en plato aparte. Decorar con 

perejil crespo.  

 
 

BISQUE DE CANGREJO 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

500 cc salsa americana 

50 cc arroz  

20 cc cognac  

70 cc crema  

1 cucharada perejil picado  

3 uñas de cangrejo sin corteza 

(opcional) 

Punto de pimienta cayena  

 

 

500 cc 

50 cc. 

20 cc.  

70 cc. 

1 Cdta. 

3  

 

 

1. Poner a cocer el arroz sin lavar en la salsa 

americana. Cuando esté listo licuar y pasar por 

colador. 

 

2. Volver a la olla, poner la crema, homogenizar, 

corregir sazón y fuera del fuego poner el cognac. 

Servir con perejil y uñas de cangrejo cocidas y sin 

carcasa.  
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PESCADO A LO MACHO 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado frito. 

Caracol cocido en laminas 

Pulpo cocido en laminas 

Langostino cocido  

Unidades de conchas de abanico 

limpias con valva 

Porción de arroz graneado 

Salsa americana  

Crema de leche  

Cucharada de culantro picado  

Brotes de brócoli cocido. 

 

 

170 gr.  

40 gr.  

40 gr.  

30 gr.  

3 Und.  

 

1. 

150 cc. 

50 cc. 

1 Cdta. 

3  

 

1. Freír el pescado. Reservarlo. Limpiar y cocer los 

mariscos, el arroz y el brócoli. Reducir a la mitad la 

salsa americana y combinarla con la crema y los 

mariscos. 

 

2. Disponer en el plato el pescado ya frito, bañar con 

la salsa de mariscos, adornar con arroz graneado y 

brócoli y espolvorear culantro picado. Si se desea 

dar punto de picor a la salsa. 

 

 

 

 

 

 
PESCADO POCHE SALSA HOLANDESA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete Pescado  

Porción salsa Holandesa  

Fondo alcachofa cocido  

Porción de arroz  

Champiñones a la plancha 

Brócoli cocido  

Ramas de apio  

Zanahoria  

Cebolla  

Dientes de ajo amartajado 

Poro 

Agua  

Vinagre  

Vino blanco. 

 

 

200 gr.  

1 

1  

1  

60 gr. 

50 gr. 

2  

½  

½  

3  

½  

1 ½  

50 cc 

50 cc 

 

1. Sopa corta: Hervir apio, zanahoria, cebolla, ajo, 

poro, agua, vinagre y vino por unos 15 minutos. 

Colar. 

 

2. Volver a hervir el colado, cuando burbujee apagar el 

fuego, introducir el pescado condimentado, tapar 

herméticamente y mantener así por 8 a 9 minutos.  

 

3. Retirar delicadamente de la sopa corta, poner sobre 

papel absorbente y luego servir con la holandesa 

sobre fondo de alcachofa, los champiñones a la 

plancha, el brócoli al vapor y opcionalmente una 

porción de arroz.  
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PESCADO MEUNIERE 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de Pescado 

Papas torneadas y doradas  

Limón para decoración  

Limones para la salsa  

Cucharada de perejil picado  

Mantequilla  

Harina, sal, pimienta blanca molida. 

 

 

180-200 gr. 

7 

1  

2  

1 Cdta. 

30 gr.  

 

 

1. Tornear las papas, cocerlas en agua y dorarlas en 

aceite. Reservar. 

 

2. Freír el pescado enharinado en aceite caliente. 

Reservar. Desgrasar la sartén, poner la mantequilla 

y hacerla burbujear, sazonarla y exprimirle los dos 

limones y el perejil. 

 

3. Servir bañando el filete con la salsa, decorar con las 

papas y rodajas de limón pasadas por perejil y 

cayena. 

 

 

 

 

 

 

 
TACU TACU DE MARISCOS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Caracol cocido en laminas  

Pulpo cocido en laminas  

Langostino cocido 

Unidades concha de abanico con 

valva  

Porción arroz graneado 

Fréjol canario cocido y aderezado 

Cucharadas culantro picado  

Salsa americana 

Crema de leche  

Rodajas de rocoto con vena  

 

 

60 gr.  

60 gr.  

60 gr.  

5  

 

1  

150 gr.  

2 Cdta. 

150 cc. 

50 cc. 

2  

 

1. Prepara salsa de mariscos como en el pescado a lo 

macho. Reservar. 

 

2. Trabajar en una sartén de fierro fundidos el fréjol y 

el arroz, a fuego fuerte con un poco de aceite de 

acuerdo a la técnica desarrollada en demostración 

hasta lograr textura adecuada para “volear”. 

 

3. Servir el Tacu Tacu en fuente bañando con la 

salsa, coronar con culantro picado y rodajes de 

rocoto. 
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PESCADO EN SALSA DE CAMARÓN 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado  

Colas de Camarón Limpias  

Camarón entero para decoración 

Cucharadita Mantequilla de Coral. 

Brócoli cocido  

Papitas Torneadas  

Zanahorias Torneadas  

Caldo de Camarón  

Crema de Leche  

Harina, sal, pimienta blanca molida.  

 

 

180 gr.  

60 gr.  

1 

½  

60 gr.  

3  

3  

150 cc. 

40 cc. 

 

 

1. Tornear y cocer papas y zanahorias. Cocer Brócoli. 

Reservar. 

 

2. Enharinar pescado y freír en aceite caliente. 

Reservar. Deglacear a sartén con el caldo. Reducir 

a la mitad, poner la crema y la mantequilla de coral. 

Reducir hasta obtener textura rapante. 

 

3. Cocer los camarones por 90 segundos en agua 

hirviendo con sal y jugo de limón. 

 

4. Servir bañando el pescado con la salsa y adornar 

con las legumbres y las colas de camarón. Coronar 

con el camarón entero sobre el filete.  
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CEVICHE LIMEÑO 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

6 Cucharadas de crema de ají 

verde limeña: 

Ajíes verdes en mitades, sin pepas 

ni venas. 

Dientes de ajo enteros 

Dedo de kion  

Cebolla grande en mirepoix 

Rama de apio con sus hojas  

Cucharaditas de sal + 2 litros de 

agua. 

3 Cucharadas de crema de rocoto 

picante: 

3 Rocotos sin pepas, pero con 

venas. 

4 Dientes de ajo entero. 

1 Cucharada de hojas de culantro 

½ Cebolla pequeña en mirepoix  

Sal, pimienta y comino. Vinagre de 

vino. 

24 Limones  

Pescado en dados al sesgo 

Pulpo cocido en laminas 

Langostinos cocidos  

Caracol grande cocido en laminas 

unidades de concha de abanico 

limpias con valva 

Cebolla grande en pluma fina 

Camote amarillo en almíbar  

Unidades choclo cocido  

Cancha tostada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10  

 

8 

1 

½  

1 

2 

 

 

 

3 

 

4 

1 

½  

 

 

24 

400 gr. 

200 gr.  

200 gr.  

200 gr.  

12 

 

1 

1 Kg.  

2 Und. 

160 gr.  

 

1. Cortar el pescado y reservarlo al frío. Limpiar y 

cocer los mariscos. Enfriarlos y mezclarlos con el 

pescado. 

 

2. Sancochar choclos y camotes. Tostar la cancha. 

Cortar la cebolla, enjuagarla en agua fresca y 

escurrida. Lavar los limones, cortarlos en mitades y 

remojarlos en agua fresca. 

 

3. Prepara las cremas y combinarlas en la proporción 

indicada con el pescado y los mariscos. 

 Mojar con el jugo de los limones. Mezclar bien, dar 

punto de  sal. 

 

4. Servir acompañado con camote, choclo y cancha. 
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PEPPER STEAK 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lomo limpio en  1 sólo trozo  

granos de pimienta negra 

mignonette 

Cognac 

Vino blanco seco 

Crema de leche 

Porción de arroz graneado o Pilaf 

Vainitas cocidas en agua 

Tocino en finas lonjas blanqueado 

 

 

230 gr.  

25 

 

30 cc. 

30cc. 

60 cc. 

1. 

100 gr. 

80 gr.  

 

1. Granear el arroz. Cocer las vainitas enteras, 

refrescar. Blanquear el tocino. Hacer paquetitos con 

5 vainitas en vueltas en una tajada de tocino, 

asegurar con un mondadiente y pincelar con 

mantequilla. Reservar para hornear 5 minutos antes 

de servir. 

 

2. Apretar el lomo fuertemente contra la pimienta por 

todos sus lados. Salar. Llevar a una sartén con 

aceite caliente y marcarlo bien por todos sus lados. 

Mojar con el coñac y flambear, cuando no haya 

fuego poner el vino, bajar el fuego y seguir 

cociendo. Cuando el vino haya reducido agregar la 

crema cocer 2 ó 3 minutos mas, apagar el fuego 

tapar y reservar (termino: Ingles). 

 

3. Poner vainitas al horno + ó – 5’ a 220º C., cuidando 

que no se quemen. 

 

4. Servir el lomo con su salsa, el arroz y las vainitas 

en paquete espolvoreando perejil picado.  
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BOEUF BOURGUIGNON 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Carne para guiso o bistek de tapa 

en dados de + ó – 40 gr. c/u. 

Harina s/p. 

Tajadas pan de molde en croutones 

Cucharadas perejil picado 

Cebolla en mirepoix 

Bouquet garni 

Vino borgoña tinto 

Champiñones pequeños salteados 

Cebolla perla glaceada rubia 

Salsa demiglace o fondo oscuro 

ligado 

Dientes de ajo....opcional 

Papas torneadas cocidas al agua 

Zanahoria chica en mirepoix  

 

 

200 gr.  

 

50 gr.  

2 

2 Cdta. 

½  

1  

250 cc. 

70 gr. 

9 Unid. 

100 cc. 

 

2  

5  

1  

 

1. Marinar la carne con 12 horas de anticipación con el 

vino, el bouquet, la cebolla, la zanahoria, los ajos y 

un punto de pimienta negra. 

 

2. El día siguiente, preparar croutones, saltear 

champiñones, glacear cebolla, tornear y cocer las 

papas. Reservar. 

 

3. Retirar la carne del marinado, secarla bien, 

enharinarla, darle punto de sal y sellarla en aceite 

caliente, agregar la marinada con las legumbres, 

llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar 

lentamente hasta el completo cocimiento de la 

carne. 

 

4. Una vez cocida la carne, retirar, colar el fondo de 

cocción y agregarla la demiglace. Reducir y dar 

textura rapante. 

 

5. Servir en plato hondo acompañando con todas las 

guarniciones y espolvoreando perejil picado.  
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ROAST BEEF 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Bife de res limpio en un solo trozo. 

Fondo oscuro ligado 

Papas torneadas salteadas al ajo. 

Lechugas al horno 

Cebolla en mirepoix 

Zanahoria en mirepoix 

Bouquet 

Cucharadas perejil picado  

Vino blando seco 

Tocino en lardones 

Dientes de ajo 

 

 

1 Kg. 

650 cc. 

1 Kg. 

3 

1  

1  

1 

2 

200 cc. 

200 gr. 

4  

 

1. Sellar el bife por todos sus lados en aceite bien 

caliente, retirar. Deglacear la sartén con el vino, 

reducirlo a la mitad. Agregar la mitad del fondo, 

volver a poner el bife y llevar al horno 200º C. Por 

un mínimo de 20’. 

 

2. Tornear papas, cocer al agua casi completamente. 

Retirar, secar, dorar en abundante aceite y antes de 

servir saltear en mantequilla y ajo picado. 

 

3. Poner las lechugas cortadas en cuartos en una 

asadera, mojar con el resto del fondo, poner las 

verduras, el bouquet y el tocino. Hornear tapado + ó 

– 20’ a 200º C. 

 

4. Servir con tajadas muy finas con su salsa de 

cocción colada, ¼ de lechuga y 3 a 5 papas.  
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LOMO SALTADO CRIOLLO 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lomo en dados 2 x 1 x 1 cm. 

Cebolla grande en juliana 

escabechera. 

Ají verde en juliana 

Tomate sin piel ni semillas en 

octavos 

Diente de ajo grande muy picado  

Papa tomasa frita en bastones 

Porción de arroz graneado 

Cucharada de culantro picado  

Salsa Española  

Sillau peruano  

Vinagre vino tinto  

Salsa lea y perrins (opcional) 

Pizca de orégano seco restregado 

 

 

220 gr.  

½  

 

½  

1  

 

1  

1  

1  

1  

100 cc 

30 cc 

30 cc 

10 cc 

1  

 

1. Condimentar el lomo y sellarlo en aceite muy 

caliente a fuego muy fuerte tratando de flambear. 

Retirar y reservar. 

 

2. Desgrasar la sartén y agregar la cebolla, el ají y el 

ajo. Saltear a fuego fuerte por 1 minuto y poner el 

tomate; seguir salteando por 30 segundos más, 

volver a poner la carne y saltear 30 segundos más. 

 

3. Deglacear con el vinagre y el Sillau, reducir a fuego 

fuerte, mojar con la española, rociar con las 

hierbas, mezclar rápidamente y servir con arroz y 

papas fritas.  
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BLANQUETTE DE PAVITA A LA ANTIGUA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pulpa de pavita en cubos de + ó – 

50 gr. 

Zanahoria  

Cebolla con 3 clavos de olor 

Poro  

Ramas de apio 

Bouquet garni 

Porción de arroz pilaf 

Cucharada perejil picado  

Mantequilla  

Harina  

Champiñones boton 

Cebollas perla 

Crema de leche 

1 Yema  

 

 

250 gr. 

 

½  

½ 

½  

2  

1  

1  

1  

25 gr. 

25 gr. 

7  

7  

50 cc 

1 

 

1. Blanquear la pava, colarla y enjuagarla con agua 

fresca. Ponerla en una olla limpia, mojar con 2.5 

Lts. De agua o fondo claro de res, ponerle la 

zanahoria, el apio, el poro, el cebolla y el bouquet. 

Llevar a ebullición, bajar el fuego al mínimo, 

espumar y desgrasar. Tapar y cocer muy 

lentamente hasta que la carne este tierna. 

 

2. Hacer el arroz pilaf, limpiar y cocer los champiñones 

con agua a la altura, una pizca de mantequilla, sal y 

el jugo de ½ limón. Reservar en su agua. Glasear 

las cebollas y reservar. 

 

3. Hacer un roux blanco con la mantequilla y la harina. 

Dejar enfriar. Mezclar la yema con la crema, colar y 

reservar al frío. 

 

4. Cuando la carne esté tierna colar, reservar el 

líquido de cocción bien desgrasado recuperando 

400 cc. Cubrir la carne y guardar en lugar tibio. 

Combinar el roux frió con los 400 cc. De cocí>n 

caliente. Cocer este voloute por unos 10 min. A 

fuego bajo sin dejar de mezclar. Reservar. 

5. Disponer el cerdo en el plato con el arroz, los 

champiñones y las cebollas. Ligar el veloute con la 

crema de yema, corregir sazón, napar la carne y 

espolvorear perejil picado.  
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POLLO AL HORNO (POULET ROTI) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pollo entero 

Atado de bernos 

Zanahoria en mirepoix  

Cebolla en mirepoix 

Bouquet  garni  

Papas rosadas 

Fondo oscuro de ave 

Vino blanco seco 

Poro en mirepoix  

Cabeza ajo en camisa (opcional) 

Limón  

 

 

1  

1  

1  

1  

1  

4  

500 cc. 

100 cc. 

½  

1  

1  

 

1. Brindar al pollo. Sazonarlo por dentro y fuera con 

sal, pimienta blanca y el jugo de limón. Sellar por 

sus tres lados en una cacerola amplia con aceite 

caliente, retirar, deglacear con las verduras y el 

bouquet hasta transparentar la cebolla. Mojar con el 

vino reducirlo casi a seco, agregar el fondo, llevar a 

ebullición, volver a poner el pollo y hornear a 190º 

C. Por + ó – 35 min. Cada 10 min. Rociar al ave con 

su jugo. 

 

2. Tornear las papas, cocerlas al agua a ¾ de cocción, 

retirar, secar y terminarlas en aceite caliente. 

Deshojar los berros y lavarlos bien. Escurridos. 

 

3. Cuando el pollo esté cocido retirarlo y reservarlo 

cubierto en un lugar tibio. Pasar la cocción por 

chino fino, reducirla un poco. 

 

4. Disponer en el plato 2/8 de pollo, 3 a 5 papas, las 

hojas de berro ligadas con una vinagreta simple y 

rociar el pollo con su jugo de cocción reducido.  
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MAGRET DE PATO A LA NARANJA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arvejas  

Magret de pato 

Naranja de mesa 

Onzas de licor de naranja 

Limones  

Fondo oscuro pollo o pato 

Zanahoria  

Cebolla 

Cucharada de mantequilla  

Cucharada de harina  

Naranja de jugo 

Azúcar  

Vinagre tinto 

Fondo de alcachofa  

 

 

50 gr.  

1  

1  

2  

2  

300 cc. 

½  

½  

1  

1  

1  

30 cc. 

30 cc. 

1  

 

1. Sacar las cáscaras de naranja. Blanquearlas 3 

veces. Marinar en el licor. Reservar.  

 

2. Sellar el pato en aceite caliente. Agregar zanahoria 

y cebolla en mirepoix, mojar con 100 cc. De fondo y 

hornear 190º C + ó – 20 min. 

 

3. Unir el azúcar, el vinagre y el jugo de naranja. 

Reducir al mínimo (casi seco) Reservar. Hacer un 

roux con harina y mantequilla, agregar el fondo frió 

cocer a fuego bajo + ó – 5 min. Mezclarlo con la 

reducción de vinagre. 

 

4. Sacar pato del horno, cubrir con aluminio. Reducir 

la cocción, agregar la salsa (3). Pasar por chino fino 

y agregar licor. 

 

5. Presentar el pato en medallones. Acompañar con 

gajos de naranja de mesa. Bañar con la salsa.  
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POULET SAUTE CHASSEUR 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Piernas de pollo  

Harina s/p 

Cucharada de mantequilla  

Champiñones botón 

Cognac  

Vino blanco seco  

Cebolla en brunoise  

Cucharadita estragon fresco picado  

Fondo oscuro de pollo  

Papas tomasa grandes  

 

 

2  

50 gr.  

1 

100 gr.  

30 cc. 

60 cc. 

½  

1 

200 cc. 

2  

 

1. Enharinar y condimentar el pollo. Darle color en una 

cacerola con mantequilla y aceite (lado piel hacia 

abajo primero). Mojar con el fondo, tapar y hornear 

+ 18 min a 200ºC. Bolear las papas y blanquearlas. 

 

2. Una vez cocido, retirar con todo su jugo y mantener 

en lugar tibio. En la misma cacerola saltear 

brevemente la cebolla y los champiñones, flambear 

con el cognac y reducirlo. Mojar con el fino y reducir 

a la mitad, poner los jugos de cocción del pollo y 

dar textura a la salsa.  

 

3. Fuera del fuego volver a poner el pollo, corregir 

sazón, agregar el estragón picado, tapar y reservar. 

Terminar las papas en aceite caliente. 

 

4. Servir el pollo, su salsa y las papas doradas. 
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COSTILLA DE CERDO CHARCUTIERE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Chuleta cerdo (2 trozos) 

Pepinillos en vinagre  

Cucharadita  mostaza fuerte de 

Dijon 

Cucharadita azúcar  

Vino blanco seco  

Fondo oscuro ligado  

Cebolla en brunoise  

Cucharadita de perejil picado  

Papas rosadas  

Mantequilla  

Crema de leche  

 

 

 

220 gr.  

2 

1 

 

1  

50 cc 

120 cc 

½  

1 

4  

50 gr. 

100  

 

1. Sancochar papas, hacer un puré, fino con las 

papas, la mantequilla, la crema y sazonarlo con sal, 

pimienta blanca y un toque de nuez moscada, 

reservar en lugar tibio. 

 

2. Limpiar las chuletas hasta la mitad del hueso. 

Salpimentar y sellar en aceite caliente por ambas 

caras. Llevar al horno 190º c + 8 min. Cortar los 

pepinillos en julianas medianas y prolijas.  

 

3. Retirar las chuletas y reservarlos envueltas en 

aluminio. Desgrasar la sartén y poner las cebollas. 

Transparentarlas a fuego suave. Mojar con el vino y 

reducir a la mitad. Agregar el fondo, reducir 1/3 y 

colar. 

 

4. Servir las chuletas entrecruzadas, manguear el puré 

y cubrir sutilmente con la salsa. Coronar con las 

julianas de pepinillo y espolvorear perejil picado. 
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PECHO DE CERDO A LA MODA DE HANOI 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pecho de cerdo sin hueso ni pellejo. 

Naranjitas chinas en almíbar 

Miel de abeja 

Sillau ajino sillau 

Cogñac. Armagnac. Marc. 

Dedos de ajo molido 

Estrellas de anís 

Cucharadita  de canela china 

Cucharadita salsa picante china. 

Fondo oscuro de res 

Holantao cocido al dente 

Cucharada de culantro picado 

 

 

 

300 gr.  

7  

50 gr.  

70 cc. 

50 cc. 

2 

2  

1  

1  

70 cc. 

50 gr. 

1 

 

1. Sazonar el cerdo con sal, pimienta blanca y canela 

china. Sellarlo primero por el lado de la grasa en 

aceite caliente. Flambearlo con el aguardiente, 

agregar e ajo, el kion, el anís, mojar con el sillau, el 

fondo, la miel y 2 cucharadas de almíbar de las 

naranjitas. Llevar a ebullición y hornear a 170º C. 

Por + ó – 50 min. 

 

2. Entretanto, cocer el holantao al dente, refrescarlo y 

reservarlo. 

 

3. Cuando el cerdo esté a punto, retirarlo, reposarlo 

cubierto con aluminio por + ó – 5 min. Luego cortar 

en lonjas regulares de + ó – 1 cm. De ancho. 

Reducir la cocción si fuera necesario. Desgrasarla a 

conciencia y colarla. 

 

4. Servir disponiendo las lonjas de cerdo en abanico 

rodeando simétricamente con el colantao y las 

naranjitas. Bañar con la salsa adicionada del 

culantro picado.  
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NARANJITA CHINA EN ALMÍBAR PARA 1 KG. DE NARANJITAS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Naranjitas chinas  

Azúcar blanca 

Limón 

 

 

1 Kg.  

½ Kg.  

1  

 

1. Lavar prolijamente las naranjitas, ponerlas en una 

olla con agua que las cubra y blanquearlas dos 

veces refrescándolas en cada intervalo. 

2. En la tercera cocción, poner 1 ½ Lts. De agua, el 

azúcar, el jugo de limón, las naranjitas y cocer a 

fuego muy lento hasta que estén tiernas y el 

almíbar este a punto. 

3. Enfriar en su almíbar.   

 

 

 
LOMO DE CERDO EN SALSA DE MOSTAZA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Unidad lomo de cerdo  

Cucharada mostaza fuerte dijon  

Cucharadas brunoise cebolla  

Vino blanco seco 

Salsa española. Salsa demi-glace  

Crema de leche  

Mantequilla  

Bouquet garni 

Cucharada perejil picado  

Cebollitas perla 

Zanahoria  

Nabo 

Zapallito italiano chico 

 

 

½  

1  

3  

40 cc. 

100 cc. 

50 cc. 

10 gr. 

1  

1  

5  

½  

½  

1  

 

1. Tornear; zanahoria, nabo y zapallito. Glasear 

zanahoria y nabo separadamente. Reservar. 

Glasear cebolla. Reservar. Cocer los zapallos en 

agua con sal al dente. 

2. Limpiar el lomo, sazonar y sellar en aceite caliente. 

Llevar al horno 180º C. Por + ó – 15 min.  (para un 

lomo de 350 gr.) 

3. Cuando esta listo retirar y cubrir con aluminio. 

Reservar. En la misma sartén poner la cebolla 

brunoise, sudar, agregar en vino y reducirlo al 

mínimo, mojar con la española reduciendo a las dos 

terceras partes. Seguir con la crema, reducir 

suavemente y retirar del fuego. Agregar la mostaza, 

homogenizar al batidor y rematar con la mantequilla 

y el perejil. 

4. Servir con las legumbres torneadas y bañar con la 

salsa.  
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CARRE DE CERDO A LA SIDRA CON SU GUARNICIÓN DE MANZANAS Y GUINDONES AL 

TOCINO 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Chuleta de cerdo (2 huesos) 

Manzana chilena verde 

Limón. 

Azúcar  

Mantequilla  

Guindon s/pepa 

Tocino ahumado s/pintar en lonjas 

finas. 

Sidra normanda. 

Harina 

Salsa española , fondo oscuro 

ligado 

bouquet garni 

Crema de leche 

Zanahoria  

Cebolla en mirepoix  

 

 

220 gr.  

1  

1  

50 gr.  

50 gr.  

50 gr.  

30 gr.  

 

100 cc. 

20 gr.  

100 cc. 

 

1  

50 cc. 

½  

½  

 

1. Limpiar los huesos hasta la mitad. Sal, pimienta y 

sellar el cerdo en aceite caliente, retirar y reservar. 

En la misma sartén colocar la cebolla y la zanahoria 

más el bouquet. Sudar, dar un punto de sal y 

pimienta blanca. Agregar la harina, mezclar bien, 

deglacear con la mitad de la sidra (poner los 

guindones a marinar en la otra mitad); amalgamar 

bien y mojar con el fondo. Volver a poner las 

chuletas y llevar al horno 190º C + ó – 20 min. 

 

2. Cortar la manzana en octavos, sacar el corazón, 

frotar con limón y marinar en el jugo de limón y el 

azúcar. Reservar. Envolver cada guindón con ½ 

tajada de tocino, asegurar con un mondadientes, 

pincelar con mantequilla derretida y hornear a 

190ºC + ó – 5 min. Hasta que dore el tocino. 

Reservar en lugar tibio. 

 

3. Retirar el cerdo del horno, sacar de la sartén y 

reservar tapado con aluminio. Colar la salsa. 

Agregar el resto de la sidra y reducir a la mitad. 

Poner la crema y reducir hasta que tenga textura 

rapante. 

 

4. Servir el cerdo con su salsa, los guindones 

envueltos y las manzanas caramelizadas en 

mantequilla. Espolvear perejil picado.  
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RISOTE A LA MILANESA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

De arroz arborio 

De azafrán pistilo  

Caldo de ave. Cantidad necesaria 

De vino blanco seco 

De mantequilla  

Cebolla blanca pequeña en 

brunoise  

Queso parmesano rallado 

 

 

 

300 grs.  

20 mgr. 

 

60 cc. 

25 grs. 

1  

 

40 grs. 

 

1. Sudar la cebolla en mantequilla. Cuando esta 

blanda agregar el vino y reducirlo casi a seco. 

Poner el arroz y crepitarlo a fuego muy bajo, 

moviendo sin dejar que se pegue por mas o menos 

un minuto. Poner el azafrán. 

 

2. Mojar con el caldo caliente y seguir cocinando a 

fuego lento. Seguir agregando caldo conforme el 

arroz lo vaya adsorbiendo. 

 

3. Cuando el arroz este cocido buscar textura de 

apatado. Servir con parmesano y pequeños trocitos 

de mantequilla. 

 
ARROZ PILAF 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arroz  

Cebolla blanca en brunoise  

Pimiento rojo en brunoise  

Pequeño bouquet garni  

Cucharada de Perejil picado 

Mantequilla  

Aceite vegetal  

Agua o fondo claro de ave 

 

 

500 cc. 

½  

½  

1  

1  

20 gr. 

10 cc. 

750 cc. 

 

1. Sudar las legumbres en mantequilla y aceite con 

pizca de sal y pimienta blanca molida. Precalentar 

horno a 190º C. 

2. Cuando la cebolla haya transparentado agregar el 

arroz, el bouquet, rectificar la sazón y crepitar 

(craquer) el arroz por 30 segundos. 

3. Mojar con el agua o el caldo, iniciar la ebullición, 

tapar herméticamente y hornear por + 18 minutos. 

4. Cuando el grano esté cocido escarmenar 

suavemente con un trinche o un tenedor, tapar 

nuevamente y reposar lejos del calor por dos o tres 

minutos. servir como guarnición.  
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OSSO BUCCO MILANESA 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Osso bucco en rondelas  

Harina sin preparar 

Aceite de oliva 

Cebolla roja en brunoise 

Cabeza ajo en camisa 

Vino blanco seco 

Limón  

Tomates maduros pelados- sin 

pepa-picados 

Bouquet garni 

Cucharada perejil picado  

Zanahoria pequeña en mirepoix  

Fondo oscuro ligado de res o 

española 

 

 

500 grs. 

50 grs. 

40 cc. 

1 

1 

1 

½  

8  

 

1 

1 

1 

200 cc 

 

 

1. Salpimentar y enharinar la carne. Sellarla en el 

aceite de oliva. 

2. Poner las cebollas y la zanahoria. Sudarlas 

suavemente. Mojar con el vino y reducir casi a 

seco. Poner el ajo y el bouquet. Agregar el fondo y 

los tomates. Llevar a ebullición, tapar y llevar al 

horno 200ºC. Más o menos 90 min. 

3. Retirar del horno. Sacar la carne y reservarla 

tapada. Pasar la salsa por chino grueso. Ver si 

necesita reducción. Agregar el jugo de limón, el 

perejil picado y servir. 

 

 

 
ENSALADA NICOISE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

De papa blanca torneada 

De vainitas  

Tomate en octavos  

De pimiento en juliana 

De atún  

de lechuga criolla  

Huevo duro 

Aceitunas tamaleras  

Filetes de anchoas 

Ramas de albahaca 

De vinagre tinto 

Aceite de oliva 

Sal y pimienta  

 

 

100 grs. 

30 gr.  

1 

30 gr.  

50 gr.  

¼  

1 

5  

3  

2  

30 cc. 

70 cc. 

 

 

1. Tornear las papas y sancocharlas. Cocinar las 

vainitas en bastones de 5 cms. En agua hirviendo 

con sal; refrescarlas. Pelar el tomate y cortarlo. 

Hacer el huevo duro. 

2. Lavar las hojas de lechuga, quemar el pimiento y 

cortar las julianas. 

3. Para servir: Rodear el plato con las hojas de 

lechuga mas tiernas, colocar al interior el atún, las 

papas, las vainitas y el tomate en forma simétrica. 

Coronar con el huevo en cuartos, las aceitunas, las 

anchoas y el pimiento en juliana. 

4. Aderezar con una vinagreta compuesta del vinagre, 

aceite, sal, pimienta y algunas hojas de albahaca 

picadas al momento.  
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CHAMPIÑONES A LA GRIEGA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Champiñones botón 

Aceite de oliva  

Vino blanco seco 

Unidad de Limón  

Ramita de tomillo fresco 

Hoja de laurel 

Trocito de gasa  

Pimienta negra entera 

Semilla de culantro  

Diente de ajo 

Cebolla roja en juliana gruesa  

Cucharadita perejil picado  

 

 

250 grs. 

30 cc 

50 cc. 

½  

1 

½  

1  

2 gr. 

2 gr.  

1  

1  

1  

 

1. Encerrar la pimienta entera, las semillas de 

culantro, el tomillo y el laurel en la gasa. Picar 

finamente el ajo. Reservar. 

 

2. Saltear a fuego fuerte la cebolla por 30 segundos, 

agregar los champiñones y el ajo, seguir salteando 

por un minuto más. Mojar con el vino y poner el 

paquetito con las semillas. Bajar el fuego y cocer 

hasta la completa evaporación del líquido. 

 

3. Exprimir el jugo del limón, corregir la sazón y servir 

espolvoreando perejil picado.  
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HUEVOS MOLLET A LA FLORENTINA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Huevos  

De espinacas  

De mantequilla  

De harina  

De leche  

Queso gruyere  

De parmesano  

Yema  

 

 

2 

250 gr. 

1 Cdta. 

1 Cdta. 

100 cc. 

40 grs. 

15 gr. 

1 

 

1. Lavar las espinacas y blanquearlas en agua salada. 

Escurridas bien. Reservar en hielo conservar color. 

 

2. Hacer una salsa mornay con la mantequilla, la 

harina, la leche, el queso gruyere y la yema. 

Reservar. 

 

3. Pochar los huevos delicadamente en agua con sal y 

vinagre, asegurarse que las claras envuelvan bien 

las yemas, poner sobre papel absorbente y reposar 

por 3 min. 

 

4. En un recipiente para horno enmantequillado, 

colocar primero las espinacas, una suave capa de 

mornay, los huevos, una segunda capa generosa 

de mornay y coronar con el queso parmesano 

rayado. Llevar al gratinador o al horno fuerte. Servir.  
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HUEVOS POCHE BOURGUIGNONE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Unidades de pan de molde (tajadas) 

De champiñones  

Unidades de huevo  

De perejil picado  

Unidad de cebolla en brunoise  

Bouquet garni  

De vino tinto 

De mantequilla  

De fondo oscuro ligado o española  

 

 

 

3 

80 grs. 

2 

1 Cdta. 

½  

1 

500 cc. 

20 grs. 

100 cc. 

 

1. Cortar el pan en forma simétrica y hacer croutones. 

Reservar.  

2. Pochar los huevos en el vino con el bouquet garni, 

la cebolla en brunoise y un punto de pimienta 

blanca mignonette. Retirarlos y reposarlos sobre 

papel absorbente.  

3. Retirar la mitad del vino, colarla y reducirla casi a 

seco; agregar el fondo, los champiñones cortados 

en cuartos y reducir hasta que tenga textura 

rapante. 

4. Servir en un plato los huevos sobre los croutones, 

bañar con la salsa, los champiñones y espolvorear 

perejil picado.  

 
HUEVOS FRITOS CON HÍGADO DE POLLO 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Huevos  

De hígado de pollo limpios.  

De mantequilla  

De brunoise de cebolla  

Onza de vino porto 

De fondo oscuro ligado o española. 

 

 

 

2 

80 grs. 

20 grs. 

2 Cdta. 

1  

80 cc. 

 

1. Asegurarse de que Los hígados estén bien limpios, 

sazonarlos y saltearlos en mantequilla con aceite. 

Retirarlos de la sartén y deglacear la misma con la 

cebolla picada, sudarla por unos segundos y mojar 

con el porto. Reducir a la mitad, poner el fondo y 

reducir hasta obtener una textura de crema de 

leche. 

2. Freír los huevos delicadamente en una sartén 

antiadherente, hasta que las claras estén cocidas y 

las yemas a la inglesa. Sazonar. 

3. Servir los huevos y los hígados en el mismo plato, 

colando sobre ambos la salsa. Espolvorear perejil 

picado.  
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OMELLETTE FORESTIERRE 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Huevos  

Champiñones  

Portobello grande  

Setas  

De fungi porcini  

De vino blanco 

De mantequilla  

De perejil picado  

De crema de leche 

 

 

2 

3 

1 

4 

½  

2 Cds.  

20 gr. 

1 Cdta. 

1 Cdta. 

 

1. Cortar los champiñones en láminas, picar el perejil y 

reservar. 

 

2. Remojar los porcini en el vino blanco caliente 

 

3. Batir los huevos con la crema y sazonarlo 

 

4. Saltear los porcini en aceite, agregar el resto de los 

hongos. Cocinar a fuego vivo por un minuto. Retirar, 

enfriar.  

 

5. En una sartén antiadherente calentar la mantequilla 

con un poquito de aceite, agregar los huevos 

batidos, los champiñones, darle una pequeña 

cocción, enrollarlo y servirlo, espolvoreando perejil 

picado. 
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RECETA BÁSICA PARA PASTA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

De harina sin preparar  

Huevos  

De aceite de oliva  

Sal c/n 

 

 

300 grs. 

3  

1 Cdta. 

 

 

1. En un bol muy limpio combinar los ingredientes con 

una cuchara de palo hasta obtener una masa unida. 

 

2. Pasar a una masa enharinada y amasar conforme a 

la técnica aprendida, hasta obtener una masa 

elástica y lisa. Envolver en papel filme haciendo una 

bola compacta y reposar en el conservador por 20 

min. 

 

3. Retirar del reposo, cortar pequeñas secciones y 

proceder a amasar en la máquina comenzando del 

cero. Ir aumentando los números hasta llegar al 6. 

 

4. Ya la masa esta lista para darle el corte que 

convenga. 
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FETTUCCINI CARBONARA 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Receta de masa básica para pasta 

De tocino ahumado sin pintar en 

lardones ó  

De panceta salada en lardones 

4 yemas 

De parmesano 

Diente de ajo muy picado  

Cebolla en brunoise  

De crema de leche  

De mantequilla  

De vino blanco 

Hoja de laurel  

De Perejil picado  

 

 

1 

200 grs. 

 

20 grs. 

4 

40 grs. 

1 

½  

150 cc 

30 grs. 

40 cc. 

1 

1 Cdta. 

 

1. Blanquear los lardones enjuagarlos y dorarlos en 

una sartén. Retirar y reservar en papel absorbente. 

 

2. En la misma sartén sudar la cebolla., el ajo, agregar 

el laurel y constituir un aderezo a fuego bajo. 

Deglacear con el vino, reducirlo a la tercera parte 

de su volumen y mojar con la crema. Agregar los 

lardones y reducir a fuego muy bajo. 

 

3. Cocer la pasta en agua hirviendo con sal, escurrir y 

ligar con la mantequilla. 

 

4. Cuando la salsa tenga textura rapante, agregar los 

fettuccinis, mezclar bien y fuera del fuego agregar 

las yemas batidas. Integrar y servir con queso 

parmesano y perejil picado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

Principios y Técnicas Culinarias 76 

 
 

FETTUCCINI AL PESTO 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fettuccini cocidos al dente  

Hojas de albahaca lavadas  

Cucharada de vinagre  

Aceite oliva extra virgen 

Nueces peladas  

2 Dientes de ajos  

Parmesano muy rallado (polvo) 

3 papas blancas torneadas 

(opcional) 

 

 

200 gr. 

100 gr. 

1 Cdta. 

50 cc. 

30 gr. 

2  

40 gr. 

3  

 

 

 

1. Salsa : Combinar en un procesador la albahaca, el 

parmesano, el vinagre, el aceite, las nueces y el ajo 

hasta obtener una salsa ligeramente gruesa y 

grumosa. 

 

2. Tornear las papas y cocerlas al agua. 

 

3. Cocer los Fettuccini en agua hirviente con sal, colar 

y combinar con la salsa rápidamente. 

 

4. Servir en plato hondo, adornar con las papas y 

espolvorear parmesano.  

 

 

 

 

 
CALZONE 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Receta de masa de Pizza 

margherita 

Tomates maduros 

De mozzarella 

Ramas de albahaca 

De aceite de oliva  

Orégano seco  

Huevo  

 

 

½  

 

4 

300 gr. 

3 

2 Cdas. 

 

1 

 

1. Para la masa procesar igual que en la receta de 

Pizza Margherita. Ralla la mozzarella, pelar y picar 

los tomates, la albahaca, combinar todo, sazonarlo 

y reservarlo. 

 

Dividir la masa levitada en cinco partes iguales y 

amasarlas en forma de disco de 5 mm. De espesor. 

Poner una parte igual de relleno en cada una, 

uniformarlo y cerrar en forma de empanada. Pincelar 

cada una con huevo batido y llevar al horno a 230ºC. 

Por 10 a 12 min. Servir muy caliente.  
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LASAGNA BOLOGNESA 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Para un molde 40 x 45 x 5 de alto  

Recetas de masa básica  

Receta de salsa bolognesa  

Recetas de salsa bechamel gruesa  

Parmesano rallado  

De mozzarella rallada 

De queso ricota  

De mantequilla 

 

 

 

4 

1 

2 

150 gr.  

400 gr. 

400 gr. 

60 gr.  

 

 

1. Pasar la masa por la máquina hasta el número 6, 

cortar rectángulos regulares de 25 c.m. De largo y 

cocerlos en agua hirviendo con sal por 2 min. 

Retirar y poner sobre papel absorbente. 

 

2. Enmantequillar el molde y reservar. Cuando toda la 

masa este cocida armar de la siguiente manera: 

 

 Poner una primera capa de masa que recubra toda 

la base del molde. 

 

 Untar con bechamel, espolvorear ricota 

desmenuzada por toda la superficie, una capa 

mozzarella, un poco de parmesano, mas bechamel 

por encima y terminar con bolognesa bien 

escurrida. 

 

3. Proceder así hasta rellenar el molde por completo y 

terminar con salsa bolognesa, toques de bechamel, 

el resto de parmesano, nueces de mantequilla y 

llevar al horno 180ºC. Por 45 min.  
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SALSA BOLOGNESA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

De bistec molido 

De carne de cerdo molda 

De salchicha italiana 

De panceta italiana salada  

De champiñones en cuartos 

De portobello en octavos (opcional) 

De fungi porcini picados  

De aceite de oliva  

De mantequilla  

Ramas de apio picadas  

Cebollas blancas picadas  

Cabezas de ajo en camisa  

Zanahoria grande rallada  

Tomate maduro pelado y sin semilla  

De pasta de tomate  

De vino chianti  

De fondo oscuro ligado 

 

BOUQUET GARNI: 3 Hojas de 

laurel, 8 ramas de tornillo, 3 ramas 

de salvia. 1 ramita de romero, 8 

ramas de perejil y 2 ramas grandes 

de albahaca. 

 Separar un poco de cada 

hierba para picar y usar al 

final.  

 

 

500 grs. 

250 grs. 

125 grs. 

70 grs. 

250 grs. 

125 grs. 

5 grs. 

50 cc. 

50 grs. 

7 

2  

2 

1 

2 kg.  

100 grs. 

250 cc. 

500 cc 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. En un bol grande mezclar todas las carnes y darles 

punto de sal y pimienta. Remojar los porcini en el 

vino. Hacer el bouquet garni. 

 

2. En una cacerola grande derretir la mantequilla, 

agregar el aceite y sudar todas las verduras, menos 

el tomate, a fuego lento muy bajo agregando si la 

pasta de tomate. 

 

3. Cuando las verduras estén homogéneas agregar el 

vino y las carnes. Reducir poner los tomates, el 

fondo oscuro, llevar a ebullición, espumando 

constantemente, bajar el fuego y cocer a fuego muy 

lento durante una hora por lo menos. 

 

4. Dar textura, apagar el fuego y agregar las hierbas 

picadas. 
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FETTUCCINI ARRABBIATTA 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Receta de masa básica para pasta  

Ramas  de albahaca fresca 

Ramita de romero fresco 

Dientes de ajo muy picado  

Tomates en concasse 

De pasta de tomate 

De ají limo picado con vena  

De aceite de oliva 

De puntas de prosciutto en dados 

De vino blanco seco  

De mantequilla  

De queso parmesano 

Opcional: 50 grs. De tomates secos 

picados 

 

 

1 

5 

½  

3 

3 

1 Cdta. 

1 Cdta. 

2 Cdas. 

200 grs. 

40 cc. 

30 grs. 

30 grs. 

 

 

1. Marcar el prosciutto en el aceite a fuego medio 

tratando de dar un ligero color dorado. 

 

2. Deglacear con el vino, los ajos y la pasta de tomate. 

Agregar el ají y dejar reducir a la tercera parte de su 

volumen. Poner los tomates y las hierbas picadas, 

bajar el fuego y cocer suavemente hasta lograr la 

textura deseada. 

 

3. Mientras tanto pasar las láminas de pasta (en el 

número 6) por la cortadora de fettuccinis y cocer 

estos en agua hirviendo con sal por 2 min. Colar y 

ligar con 30 grs. De mantequilla. 

 

4. Combinar la pasta con la salsa en una sartén y 

terminar  de ligar si fuera necesario con un poco de 

parmesano finamente rallado. Servir espolvoreando 

parmesano y hierbas picadas.  
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CEVICHE DE PESCADO ESTILO PIURANO 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Gr. Filete de mero u ojo de uva en 

dados  

Limones verdes  

Choclo  

Camote pequeño (amarillo) 

De cancha  

De yuca sancochada  

De sarandaja (menestra) 

De chifle redondo  

Cebolla juliana muy fina  

Diente ajo puré 

Cucharada de culantro picado  

 

 

 

 

 

7 

½ 

1 

30 gr. 

50 gr. 

70 gr. 

20 gr. 

½  

½  

1  

 

1. Harinar el pescado con el culantro, la mitad de la 

cebolla, el ajo y 1 ají brunoise. 

2. Sancochar choclo, camote, yuca y sarandaja por 

separado. Reservar. Aliñar la sarandaja con 

aceite, sal y pimienta. Tostar la cancha. 

3. Mojar el pescado con el jugo de limón, reposar por 

1 min., salar y dar un punto de pimienta blanca. 

4. Servir rodeado de sarandaja, chifles, yuca, 

camote, choclo y coronar con cebolla, ají picado y 

una pizca de culantro. Opcional colocar dos 

rodajas de tomate.  

 

 

 

 

 
TIRADITO DE PESCADO A LA LIMEÑA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete  de pescado limpio en tiritas 

finas de 3 x 1 cm. 

Limones grandes verdes y jugosos  

Cucharadas crema de ají verde sin 

picar  

Cucharadas crema de rocoto 

picante  

Cucharada culantro picado  

Choclo serrano desgranado 

Diente de ajo chico muy picado  

Cancha tostada  

 

 

200 gr. 

 

8 

4 a 5 

 

2 

 

1 

1 

1 

30 gr. 

 

1. Cortar el pescado y marinarlo con el ají, el rocoto, 

el culantro y el ajo. 

 

2. Agregar el jugo de limón de acuerdo con la técnica 

usada en clases anteriores. 

 

3. Dar el punto de sal y pimienta  

 

4. Disponer ordenadamente en una fuente 

adornando con el choclo desgranado, previamente 

cocido en anís azúcar y limón; cancha y culantro 

picado.  
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SECO DE CABRITO A LA CHICLAYANA 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Unidad cabrito de leche + ó – 1,800 

Kg.  

Tazas hojas de culantro  

Chicha de jora, chiclayana fuerte  

Cucharadas pimentón monsufano 

polvo  

Cebolla grande en brunoise  

Ajíes montaña con vena muy 

discados  

Taza crema ají verde  

Loche maduro rallado con cáscara 

 

 

½  

 

1 

50 cc 

 

2 Cdta. 

 

1  

2  

½  

350 gr. 

 

1. Marinar desde la víspera el cabrito porcionado en: 

1 taza de hojas de culantro picadas, el loche, la 

chicha, los ajíes, la cebolla y el pimentón. 

2. Retirar de la marinada, secar bien las presas, 

sazonar con sal y pimienta blanca. Sellar en aceite 

caliente, agregar la marinada, bajar en fuego al 

mínimo, tapar y cocer muy lentamente hasta que 

la carne este muy tierna. 

3. Retirar la carne y seguir cociendo la salsa para 

darle textura si fuera necesario. Agregar la taza 

restante de hojas de culantro muy picadas. Servir 

con frijoles, arroz, yucas y salsa criolla.  

 

 
FRÉJOLES A LA CHICLAYANA 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fréjoles caballero remojado la 

víspera  

Papada de cerdo fresca  

Pecho de cerdo fresca  

Manteca de cerdo microfiltrada  

Cebolla grande en bronuise  

Taza crema ají verde (opcional) 

 

 

500 gr.  

 

150 gr. 

150 gr. 

50 gr. 

1 

½  

 

1. Poner a hervir la papada y el pecho del cerdo en 3 

litros de agua. Hervir los fréjoles a parte por 5 min. 

Colar y pasar a la olla donde hierve el cerdo. 

Agregar la manteca. Hervir semitapado hasta la 

completa cocción del fréjol. 

2. Hacer un aderezo con la cebolla, el ajo y si se 

desea el ají en crema. Dar un fuerte punto de sal a 

los fréjoles solo cuando estos estén ya cocidos.  

 

 Corregir la sazón y servir.  
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MASA BÁSICA DE PIZZA 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Harina sin preparar 

Agua tibia  

Aceite de oliva 

Levadura seca instantánea 

Azúcar 

Sal 

 

500 gr. 

250 cc. 

1/3 de taza 

2 Cdas. 

1 Cdta. 

1 Cdta. 

 

1. Mezclar el agua, el azúcar y la levadura.  

Colocar en un lugar tibio y esperar a que 

triplique su volumen 

2. Mezclar la harina con la sal en un bowl 

grande. 

3. Cuando el agua haya triplicado su volumen 

mezclar con la ayuda de una cuchara de palo, 

agregando el aceite con la harina y la sal 

hasta obtener una masa tosca. 

4. Pasar esta masa a un plano de trabajo 

enharinado y sobarla amasándola unas 150 

veces hasta obtener una masa lisa, 

homogénea y elástica.  Poner en un bowl 

grande, cubrir con un lienzo húmedo y colocar 

en un lugar tibio hasta que triplique su 

volumen. 

 
PIZZA MARGHERITA (rinde 2 familiares) 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Masa para pizza 

Tomate en rodajas 

Albahaca fresca 

Mozzarella fresca 

Aceite de oliva 

Orégano seco 

Salsa pomarola 

 

½ receta 

1 und. 

7 hojas 

250 grs. 

1 chorro 

c/n 

3 Cdas. 

 

1. Estirar la masa en un círculo fino, pincelar con 

la salsa pomarola dejando libre los bordes (más 

o menos 2 cm.). 

2. Colocar la mozzarella rallada respetando los 

bordes limpios.  Colocar las rodajas de tomate 

simétricamente poniendo debajo de cada una, 

una hoja de albahaca. 

3. Salar, agregar el orégano y un chorro de aceite 

de oliva y hornear a 250ºC por unos 5’.   
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SABAYON DE CONCHAS DE ABANICO AL MARSALA  

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

 Concha abanico mediana – 

limpia con valva 

Lechuga criolla  

Onzas vino marsala  

Yemas  

Limón 

Mantequilla  

Pimiento rojo morroneado y en 

juliana  

 

 

7 unid. 

 

¼ 

2 

3 

2 

20gr. 

½ 

 

 

 

1. Reducir en vino con 6 gramos de 

pimienta blanca entera a la mitad de 

su volumen  

2. emulsionar al baño maría la 

reducción con las tres yemas hasta 

triplicar su volumen haciendo una 

crema gruesa. Dar punto de sal. 

3. Disponer en el plato de servicio una 

cama de lechuga, sobre esta las 

conchas. Bañar con el sabayón cada 

concha y poner un trocito de 

mantequilla. Gratinar  

4. Servir decorando con limón y juliana 

de pimiento    
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ENSALADA DE CHAMPIÑONES Y ALCACHOFAS  

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Alcachofas  

Champiñones  

Harina  

Limón  

Sal  

Aceite 

Mantequilla  

Laurel  

Perejil  

Aceite de olivo  

Jugo de limones o vinagre 

blanco  

Sal  

Pimienta blanca   

 

12 pzas  

800 gr. 

60 gr. 

4 pzas 

pm 

20 gr. 

20 gr. 

1 hoja  

½ atado 

50 gr. 

25 gr. 

Pm  

Pm  

 

 

1. Adecuar el puesto de trabajo  

2. Pelar las alcachofas pasarlas por limón 

cocinarlas en un “Blac” (8 Pzas) agua 

harina, sal, limón, aceite. 

3. Reservar 4 crudas de agua con limón y 

luego de haber retirado la pelusa 

previamente con una cuchara boleadora. 

Una vez cocinados dejar enfriar en el 

Blas y luego retirar la pelusa con un 

cuchillo de oficio. 

4. Lavar, pelar y cocinar las Champiñones 

enteros en agua, sal, laurel y limón, 

reservar 1/5 parte crudos en un poquito 

de jugo de limón para que no se oxiden. 

Picar el perejil previamente lavado y 

luego lavarlo nuevamente y exprimirlos. 

5. “Escaloper” las alcachofas cocidas y 

cortar en láminas la alcachofa cruda. 

Igualmente para los champiñones. 

“Escaloper” los cocidos, cortar en 

laminas los crudos  

6. Para la salsa 2 de aceite por 1 de jugo 

de limón o vinagre, sal y pimienta. 

7. en un bol aderezar el todo mezclado, 

con un movimiento de arriba hacia abajo 

para no maltratar las legumbres. Poner 

en compotera ensaladera o platito y 

salpicar de perejil picado        
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SALMÓN MARINADO GRAVLAX  

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Salmón fresco  

Brotes de eneldo  

Aceite de oliva extra virgen  

Jugo de limón  

Pimienta verde  

Pimienta blanca  

Pimienta negra  

Pimienta de cayena  

Azúcar   

Sal de cocina  

Perejil crespo  

 

150 gr. 

20 gr. 

40 cc 

1 Unid. 

1 Cda. 

1 Cda. 

1 Cda. 

1 Punta 

2 Cdas. 

2 Cdas. 

1 Brote.  

 

 

1. Disponer el filete en un plato y rociarlo con 

una mezcla compuesta por el azúcar, la 

sal, y la mitad de las pimientas, molidas 

toscamente por ambos lados. Reposar en 

el conservador por unas 6 horas.  

2. Al cabo de este tiempo retirar enjuagar 

rápidamente en agua fresca helada y 

secar completamente y cortar finas 

láminas al sesgo y disponer en el plato de 

servicio en abanico, espolvorear el resto 

de la pimienta, agregar los brotes de 

eneldos picados y bañar con el aceite de 

oliva.    

 
 

PESCADO A LA COLBERT  
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de lenguado   

Mantequilla Maitre d -  Hotel  

Harina  

Huevos  

Pan molido  

Papa torneada al vapor  

Limón Historié  

 

 

200 gr. 

40 gr. 

2 Cdas. 

1 Unid. 

4 Cdas. 

5 Unid. 

½  

 

1. Pasar el filete por sal y pimienta 

blanca recién molida, luego por harina, 

huevo batido y pan molido 

sucesivamente. Freír en abundante 

aceite retirar y reservar en papel 

absorbente. 

2. Hacer la mantequilla Maitre d - Hotel 

mezclando mantequilla empopada con 

el jugo de un limón, sal, pimienta 

blanca y perejil picado. Dar la forma 

deseada y congelar. 

3. Servir el pescado caliente con la 

mantequilla encima el limón historié y 

acompañar con las papas torneadas 

con el vapor.      
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ARROZ CON CAMARONES A LA LIMEÑA (4 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Camarón grande entero limpio  

Arveja  

Zanahoria en mirepoix  

Culantro picado  

Pisco puro o quebranta  

Cebolla brunoise  

Ajo en brunoise  

Crema de ají mirasol  

Arroz  

Caldo de camarón  

 

1 kilo  

100 gr. 

100 gr. 

4 Cdas.  

60  cc 

½ Unid. 

1 Cda. 

4 Cdas.  

500 cc  

750 cc 

 

 

1. Hacer un aderezo criollo, con la cebolla, 

el ajo, la mitad del culantro y el ají, 

sudar a juego muy bajo. Cuando este 

aderezo este parejo, agregar el pisco y 

reducirlo casi a seco. 

2. Cocer las arvejas en agua hirviendo con 

sal y reservarlas. Cocer las zanahorias 

en agua hirviendo y reservarla.  

3. Agregar el arroz en el aderezo 

crepitarlo por un minuto y mojar con el 

caldo de camarón. Dar el punto de sal, 

llevar a ebullición, tapar 

herméticamente y bajar el fuego al 

mínimo. Cocer entre 16 a 20 minutos 

hasta granear el arroz. Agregar las 

arvejas y las zanahorias mezclando 

bien. 

4. Cocer los camarones en agua hirviendo 

por 90 segundos y retirar. 

5. Servir el arroz moldeado adornando con 

los camarones enteros y espolvoreando 

el resto del culantro   

 



 

Principios y Técnicas Culinarias 87 

 

 

 
PAPILLOTE DE CAMARÓN Y LEGUMBRES CARDINAL   (1 Porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Camarón entero grande limpio   

Blanco de poro en juliana  

Cebolla blanca en juliana fina  

Jolantao  

Pimiento rojo en juliana  

Mantequilla de coral de camarón  

Pisco puro o quebranta  

Huacatay bien fresco  

Culantro fresco  

Crema de aji mirasol  

Papel aluminio  

 

300 gr.  

20 gr. 

30 gr.  

30 gr. 

30 gr.  

20 gr.  

25 cc 

1 ramita 

2 ramas 

1 Cda. 

40 x 30 cm 

 

 

1. Extender el papel aluminio y sobre el centro 

de este colocar todas las verduras y las 

hiervas haciendo una cama. Sazonar con sal 

y pimienta blanca. Sazonar los camarones de 

igual forma y ponerlos sobre las legumbres. 

2. Mezclar el pisco, la mantequilla derretida y la 

crema de ají y bañar con esta mezcla todo el 

conjunto. 

3. Cerrar el papel aluminio como si fuera una 

empanada grande, herméticamente hornear 

a 200 ºC 10 min.  

4. Servir directo a la mesa. 

 
PESCADO A LA PICASSO   

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Salmón fresco (filete) 

Plátano biscocho   (cortado al sesgo) 

Crema de coco  

Manzana chilena verde (torneada)   

Naranja de mesa en gajos  

Piña golden en dados  

Durazno en almíbar en dados  

Mantequilla  

Coñac  

Jugo de naranja  

Menta fresca picada  

 

  

 

200 gr.  

2 Unid.  

1 Cda.  

½ Unid. 

1 Unid. 

50 gr.  

½ Unid.  

20 gr.  

30 cc 

30 cc 

1 Cda.  

 

1. Freír el salmón en aceite caliente sin sobre 

coserlo. Retirar y reservarlo.  

2.  Calentar mantequilla en una sartén e ir 

agregando la manzana, la piña, el durazno 

y saltear rápidamente por dos minutos; 

bajar el fuego agregar el jugo de naranja , 

la crema de coco, integrar bien, poner el 

coñac y flamear. Terminar de dar textura 

por unos 30 segundos agregar los 

plátanos y servir junto con el salmón, 

terminar con la menta picada.       
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CREMA DE TOMATE PELLAPRAT (4 Porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Tomate maduro en concasse  

Pasta de tomate  

Cebolla en Brunoise  

Ajo en Brunoise 

Fondo oscuro ligado de res  

Perejil picado  

Perejil crespo  

Crema de leche  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14 Unid. 

4 Cdas. 

½ Unid. 

4 Unid.  

1 Lit. 

2 Cdas.  

4 Brot 

50 cc 

 

 

 

1. Sudar a juego suave la cebolla, el ajo, 

pasta de tomate y la concasse. 

Adelgazar con el fondo hasta obtener 

una textura homogénea y pareja. 

2. Llevar a un procesador, agregando el 

resto del fondo para luego pasar por un 

colador no muy fino. Volver a la sartén o 

a la olla y reducir hasta encontrar una 

textura cremosa. 

3. Servir espolvoreando perejil picado y 

adornando con gotitas de leche en 

estrella.   
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ARROZ CON CULANTRO TOCINO Y ROCOTO (15 PORC) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arroz prelavado 

Culantro picado (solo hojas) 

Rocoto en brunoise 

Tocino en lardones 

Ajo en brunoise 

Aceite vegetal 

 

 

 

 

 

 

 

 

750 gr 

½ taza 

½ taza 

½ taza 

30 gr 

30 cc 

 

 

1. Sudar el ajo y el rocoto sin dejar que 

tomen color por dos minutos. Poner el 

culantro y sudar por un minuto más. 

2. Agregar el arroz, subir el fuego y crepitar 

por un minuto sin dejar de mover. Salar. 

3. Mojar con 1150 cc de agua, esperar la 

primera ebullición, bajar el fuego al mínimo 

y cocer tapado herméticamente por 16 

minutos. 

4. Escarmendar el arroz con un trinche y 

reposar tapado fuera del fuego por 3 

minutos. Servir. 
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PASCUALINA (PARA UN MOLDE DE 25 CM) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Masa brisée  

Acelga (hojas) 

Huevos 

Cebolla blanca enbrunoise 

Ajo enbrunoise 

Sal-pimienta blanca 

Nuez moscada 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 receta 

500 gr 

6 unidades 

1 unidad 

3 dientes 

 

1. Moldear y precocer una masa brisée 

reservando la quinta parte para hacer una 

tapa. 

2. Entretanto blanquear las hojas de acelga, 

refrescarlas, escurrirlas y prensarlas 

fuertemente hasta extraer todo el líquido. 

Picarlas toscamente y reservarlas. 

3. Hacer un aderezo con la cebolla y el ajo. 

Cuando la cebolla esté transparente 

agregar las acelgas e integrar toda la 

preparación. 

4. Disponer está mezcla al interior del molde 

con la masa ya precocida y hacer 6 

cuencos simétricos. Colocar un huevo 

crudo en cada cuenco. 

5. Amasar la masa restante y tapar la tarta 

sellando bien los bordes. Pinchar la 

superficie con un tenedor. Pincelar con 

yema batida y hornear 200ªC por más o 

menos 20 minutos. Desmoldar y servir 6 

porciones 
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JOLANTAO AL VAPOR (1 PORCIÓN) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Colantao fresco 

Agua  hirviendo 

Sal 

Agua helada 

 

 

 

 

 

 

 

50 gr 

300 cc 

4 gr 

300 cc 

 

1. Limpiar el colantao, quitarle los extremos 

y jalar la vena de la parte inferior 

2. Zambullirlos en el agua hirviente salada, 

hasta que estén al dente. 

3. Pasar al agua helada hasta enfriar. 

 
CHOCLO BEBÉ POCHÉ (1 PORCIÓN) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Choclo bebé 

Anís filtrante 

Azúcar 

Limón 

Agua 

 

 

 

 

 

 

 

5 unidades 

1 sobre 

30 gr 

½ unidad 

300 cc 

 

1. Poner en el agua todos los elementos y 

llevar a ebullición. Controlar la cocción con un 

mondadientes. Cuando el choclo este cocido 

retirar la olla del fuego y conservar los choclos 

dentro de su agua hasta el momento de servir. 
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ATADO DE VAINITA BEBÉ AL TOCINO (1 PORCIÓN) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Vainita bebé 

Tocino ahumado natural 

Mantequilla 

 

 

 

 

 

 

21 unidades 

3 lonjas 

10 gr 

 

1. Cocer las vainitas limpias al agua con sal 

hasta que estén al denté. 

2. Refrescar en agua helada. Escurrir 

3. Envolver 7 vainitas en ½ lonja de tocino, 

sujetar delicadamente con un montadiente 

; pincelar con mantequilla derretida, 

hornear por 5 a 6 minutos a 170ª C   
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ROESTI (1 PORCIÓN) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa tomasa cocida el día anterior y 

guardada al frío 

Aceite vegetal 

Tocino ahumado natural en lardones  

ya dorados 

 

 

 

 

1 unidad 

grande 

30 cc 

30 gr 

 

1. Pelar la papa ya fría y rallar por la parte 

mas gruesa del rallador. Condimentar con 

sal pimienta blanca y nuez moscada. 

Agregar el tocino y mezclar bien. 

2.  Calentar el aceite en una sartén 

antiadherente de 20 cm de diámetro. 

Poner la mezcla, achatar bien y dorar por 

ambos lados. 

3. Retirar sobre papel absorbente y cortar al 

gusto para servir  
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SOPA DE CHOCHOCA A LA MODA DE AREQUIPA (4 porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Vacío de res en trozos de 40 gr. 

 Ajo en brunoise 

Cebolla en brunoise 

Crema de ají panca 

Chochoca de maíz 

Fondo oscuro de res 

Papa Tomasa en cubos 

Maní tostado y molido 

Hierba buena picada 

 

 

 

300 gr. 

3 Cuch. 

6 Cuch. 

4 Cuch. 

300 gr. 

1.5 Lt. 

200 gr. 

150 gr. 

1 Cuch. 

 

 

1. Sellar la carne condimentada con sal, 

pimienta y comino en la olla de cocción.   

2. En la misma olla agregar el ajo, la 

cebolla y la crema de ají, adelgazando 

con el caldo.   

3. Cuando el aderezo esté homogéneo 

agregar todo el caldo, llevar a ebullición, 

espumando y desgrasando 

constantemente. 

4. Diluir la chochoca en ½ lt. de agua fría 

con un batidor de alambre y agregarla a 

la sopa hirviente cuando la carne esté 

cocida.  Agregar la papa en cubos. 

5. Seguir cociendo a fuego moderado sin 

dejar que la chochoca se pegue al 

fondo de la olla, hasta que las papas 

estén cocidas.  Antes de servir agregar 

el maní y la hierba buena; corregir la 

sazón y servir. 
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LLATÁN AREQUIPEÑO (10 porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Rocoto sin pepa pero con vena. 

Sachatomate sin piel ni semilla 

Cebolla en mirepoix 

Ajo entero 

Aceite vegetal 

Vinagre 

Huacatay – hojas 

Hierba buena- hojas. 

Orégano  

 

3 Und. 

1 ½  Und. 

1 ½  Und. 

5 Und. 

50 ml. 

30 ml. 

1 Cuch. 

1 Cuch. 

¼ de Cuch. 

 

 

1. Saltear en el aceite muy caliente el 

rocoto la cebolla, el ají y el sachatomate 

hasta que tenga un hermoso color 

dorado.  Tratando que la llama entre en 

la sartén. 

2. Deglacear con el vinagre, reducir a la 

mitad, agregar las hierbas y seguir 

salteando por 20 seg.  Retirar. 

3. Pasar todo a un procesador, 

condimentar con sal, pimienta y comino 

y procesar hasta que tenga una textura 

grumosa.  Reposar en conservación. 

 
 

SALPICÓN DE MARISCOS (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pulpo cocido en láminas 

Caracol cocido en láminas  

Concha de abanico chica 

Langostinos chicos 

Cebolla en juliana fina 

Pimiento en juliana fina 

Apio en juliana fina 

Lechuga criolla  

Tomate en juliana fina 

Vinagreta común 

Perejil picado 

 

 

30 gr. 

30 gr. 

5 Und. 

5 Und. 

¼  Und. 

¼  Und. 

2 ramas 

3 hojas 

½ Und. 

30 ml. 

1 Cuch. 

 

 

1. Cortar los ingredientes como se indica y 

preparar la vinagreta. 

2. En un bowl unir todos los ingredientes 

menos la lechuga y el perejil, 

rectificando la sazón se fuera necesario. 

3. Servir en plato tendido haciendo un 

cuenco con las hojas de lechuga y 

poniendo el salpicón en el centro.  

Espolvorear el perejil y servir. 
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SALSA DE ALMENDRA Y AJO (10 porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Almendras tostadas y procesadas 

Ajo entero blanqueado  

Cebolla en brunoise 

Vino blanco seco 

Laurel  

Crema de leche 

Perejil picado 

Pimienta blanca mignonette 

 

250 gr. 

250 gr. 

½ Und. 

150 ml. 

2 hojas 

400 ml 

2 Chc. 

10 bolas 

 

1. En una sartén amplia colocar el vino, la 

pimienta, el laurel y la cebolla.  Reducir 

a la mitad del volumen, agregar las 

almendras y el ajo blanqueado 2 veces, 

hervir por 30 seg.. 

2. Pasar todo a un procesador o licuadora 

y darle textura cremosa.  Volver a la 

sartén, agregar la crema de leche y 

homogenizar a fuego suave hasta lograr 

la textura adecuada. 

3. Corregir la sazón, colar y agregar el 

perejil. 

 
 

CAU CAU DE MARISCOS (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Ajo en brunoise 

Cebolla en brunoise 

Palillo tostado 

Crema de ají amarillo 

Papa Tomasa en cubos 

Langostino chico 

Concha de abanico chica 

Calamar en aros 

Caracol en láminas 

Hierba buena picada 

Arveja cocida 

 

½ Cuch. 

2 Cuch. 

¼  Cuch. 

3 Cuch. 

150 gr. 

5 Und. 

5 Und. 

70 gr. 

70 gr. 

1 Cuch. 

30 gr. 

 

1. Hacer un aderezo con la cebolla, el ajo, 

el palillo y la crema de ají, adelgazando 

con agua o caldo de pescado o choros. 

2. Cuando el aderezo esté homogéneo 

agregar las papas y caldo hasta cubrir.  

Cocer a fuego medio hasta que las 

papas estén a punto. 

3. Agregar los mariscos condimentados y 

cocer 2 minutos más. 

4. Corregir la sazón, agregar las arvejas, 

la hierba buena y servir. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Principios y Técnicas Culinarias 97 

 
 
 
 

 

FILETE DE RES STROGONOFF (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de res en finas láminas de 

3 x 1 cm. 

Cebolla en brunoise 

Vodka 

Ajo en brunoise 

Crema de leche 

Salsa española  

Perejil picado 

Vino blanco seco 

 

 

 

 

150 gr. 

2 Cuch. 

10 ml. 

¼  Cuch. 

60 ml. 

30 ml. 

1 Cuch. 

10 ml. 

 

1. Marinar la carne con el vino y el vodka 

por unas 2 horas.  Reservar. 

2. Condimentar la carne con sal y 

pimienta negra y saltearla a fuego muy 

fuerte tratando que la llama entre en la 

sartén por un minuto.  Retirar, reservar. 

3. En la misma sartén agregar la cebolla, 

el ajo, rehogar hasta que la cebolla 

transparente y luego agregar la salsa 

española.  Reducir a la mitad de su 

volumen, agregar la crema, volver a 

reducir hasta lograr la textura deseada 

y agregarle la carne. 

4. Servir espolvoreando el perejil picado. 
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ESTOFADO DE RES AL SAUCO (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Carne para guiso especial en 

cubos de 40 gr. 

Arveja cocida  

Zanahoria en mirepoix cocida 

Pasas morenas  

Pisco puro  

Pasta de tomate 

Tomate concassé 

Cebolla en brunoise 

Ajo en brunoise 

Perejil picado 

Papa Tomasa en cubos 

Mermelada de saúco 

Salsa española  

 

 

150 gr. 

30 gr. 

40 gr. 

10 gr. 

20 ml. 

½  Cuch. 

2 Cuch. 

2 Cuch. 

½ Cuch. 

1 Cuch. 

70 gr. 

1 Cuch. 

50 ml. 

 

1. Saltear la carne condimentada a 

fuego muy fuerte, tratando que la 

llama entre en la sartén por 2 

minutos. 

2. En la misma sartén agregar el ajo, la 

cebolla, las pasas, el pisco, la pasta 

de tomate y el tomate en concassé.  

Rehogar a fuego muy suave 

adelgazando con agua hasta que las 

verduras tengan una textura 

homogénea. 

3. Agregar la salsa española, tapar y 

seguir cociendo a fuego suave hasta 

que la carne esté a punto.  Agregar 

la mermelada. 

4. Corregir la sazón y la textura de la 

salsa si fuera necesario.  Agregar las 

arvejas, las zanahorias y el perejil y 

servir acompañado de las papas 

sancochadas aparte. 
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TOMATE RELLENO CON POLLO (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Tomate italiano pelado 

Pollo sancochado deshilachado 

Mayonesa 

Zanahoria en mirepoix cocida 

Arveja cocida 

Apio en mirepoix 

Perejil  picado 

Huevo duro 

 

1 Und. 

50 gr. 

20 ml. 

20 gr. 

20 gr. 

1 rama 

½ Cuch. 

½  Und. 

 

1. Cortar el tomate longitudinalmente y 

vaciarlo de semillas. 

2. En un bowl mezclar todos los 

ingredientes menos el perejil y el 

huevo.   Verificar la sazón. 

3. Rellenar los tomates con esta mezcla, 

disponer en el plato de servicio y 

completar con el hubo  

 

 
 

VACIO DORADO A LA AREQUIPEÑA (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Vacio de res cocido en agua  

Papa Huayro cocida 

Cebolla en juliana fina 

Tomate en juliana 

Rocoto en juliana 

Choclo desgranado 

Habas cocidas al dente 

Hierba buena picada 

Orégano seco 

Vinagreta común 

 

 

180 gr. 

2 Und. 

½ Und. 

½ Und. 

¼ Und. 

¼ Und. 

30 gr. 

¼  Cuch. 

1 pisca 

20 ml. 

 

1. Cortar la carne en láminas de 1 cm. de 

espesor y dorar en abundante aceite 

caliente por 1 minuto.  Retirar sobre 

papel absorbente. 

2. Dorar la papa huayro en rodajas de 2 

cm. hasta tener un hermoso color 

dorado.  Retirar, reservar. 

3. En un bowl mezclar cebolla, tomate, 

rocoto, choclo y habas, agregando la 

vinagreta.  Verificar la sazón. 

4. Servir la carne con la papa y disponer 

la ensalada en el centro del plato. 
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PEBRE DE CARNES (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Vació de res en cubos de 20 gr. 

Pulpa de cerdo en cubos de 20 gr. 

Papa Tomasa en cubos cocida 

Yuca en bastón cocida 

Garbanzo cocido 

Arroz cocido 

Ajo en brunoise 

Cebolla en brunoise 

Crema de ají amarillo 

Palillo tostado 

Culantro picado 

Cebolla china picada 

Orégano seco 

 

 

60 gr, 

40 gr. 

20 gr. 

30 gr. 

30 gr. 

2 Cuch. 

½ Cuch. 

2 Cuch. 

3 Cuch. 

¼  Cuch. 

½ Cuch. 

½  Cuch. 

1 pizca 

 

1. Sellar las carnes a fuego muy fuerte 

durante 2 minutos.  En la misma sartén 

agregar el ajo, la cebolla, el ají y el 

palillo.  Rehogar a fuego suave hasta 

homogenizar las verduras. 

2. Agregar ½ Lt. de agua, llevar a 

ebullición y continuar la cocción hasta 

que las carnes estén a punto. 

3. Agregar la papa, la yuca, el garbanzo y 

el arroz.  Corregir la sazón, poner la 

mitad de las hierbas y servir 

espolvoreando por encima el resto de 

las hierbas. 

 
 
 

CAZUELA DE RES (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Vació de res en cubos de 20 gr 

Zanahoria en cubos 

Apio en mirepoix 

Papa en cubos 

Tomate en concassé 

Arvejas  

Cebolla en brunoise 

Perejil picado 

Orégano seco 

 

80 gr. 

40 gr. 

1 rama 

40 gr. 

½ Und. 

30 gr. 

2 Cuch. 

½  Cuch. 

1 pizca 

 

1. Sellar la carne condimentada a fuego 

muy fuerte durante 2 minutos.  Agregar 

el ajo, la cebolla y el tomate 

homogenizando a fuego suave.  

Cuando el aderezo esté homogéneo 

agregar las arvejas, las papas, el apio 

y la zanahoria; más 600 ml. de agua o 

caldo de res. 

2. Llevar a ebullición espumando y 

desgrasando constantemente hasta la 

completa cocción de la carne. 

3. Servir bien caliente agregando perejil y 

orégano seco. 
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ADOBO DE CERDO AREQUIPEÑO (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pulpa de cerdo en dados de 60 gr 

Chicha de jora arequipeña fuerte 

con borra. 

Vinagre tinto 

Fondo oscuro de  res 

Cebolla en juliana gruesa 

Rocoto en juliana mediana 

Camote glaceado 

Orégano seco 

Pimienta de chapa 

Hierba buena 

 

180 gr. 

 

60 ml. 

20 ml. 

60 ml. 

½  Und. 

14  Und. 

1 Und. 

1 pizca 

3 bolas 

Un brote 

 

1. Marinar desde el día anterior el cerdo 

con la chicha, el vinagre y la pimienta 

de chapa. 

2. Al día siguiente retirar, secar y 

condimentar el cerdo con sal, pimienta 

y comino.  Sellar a fuego fuerte en una 

olla de barro por 2 minutos. 

3. Agregar todos los líquidos en la olla, 

bajar el fuego al mínimo, tapar la olla y 

cocer entre 8 y 10 minutos. 

4. Retirar el cerdo, reservar aparte, 

agregar las cebollas y el rocoto, 

cociendo por unos 5 minutos 

manteniendo una textura crocante de 

la cebolla. 

5. Servir en plato hondo con todo su jugo 

coronando con el brote de hierba 

buena y acompañando con el camote 

glaceado y pan 3 puntas. 
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VITELLO TONNATO (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Asado pejerrey cocido en finas 

lonjas 

Sólido de atún  

Mostaza dijón 

Aceite de oliva e.v. 

Vinagre 

Crema de leche 

Perejil picado 

Alcaparras  

Tomate cherry 

 

 

 

80 gr. 

1 Cuch. 

¼  Cuch. 

3 Cuch. 

1 Cuch. 

3 Cuch. 

¼   Cuch. 

¼  Cuch. 

3 Und. 

 

1. Disponer en el plato de servicio las 

tajadas de asado escalonadas.  

Reservar. 

2. En un bowl grande poner el atún, la 

mostaza, el aceite, el vinagre, la 

crema, las alcaparras y la mitad del 

perejil.  Batir enérgicamente con un 

batidor de acero rígido hasta obtener 

una textura cremosa. 

3. Bañar el asado con esta salsa y 

decorar con el resto del perejil picado y 

los 3 tomates cherry. 

 
 

PULPA DE CERDO AL CURRY (1 porción) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pulpa de cerdo en cubos de 40 gr 

Curry de madrás en pasta 

Crema de coco 

Crema de leche 

Fondo claro de ave 

Piña fresca en mirepoix 

Azúcar  

Canela molida 

Cebolla en brunoise 

Culantro picado 

 

160 gr. 

½ Cuch. 

½  Cuch. 

40 ml. 

40 ml. 

50 gr. 

30 gr. 

1 pizca 

2 Cuch. 

1 Cuch. 

 

1. Sellar el cerdo a fuego fuerte por 2 

minutos.  Retirar, reservar. 

2. En la misma sartén agregar la cebolla, 

el curry, la crema de coco, la piña, el 

azúcar y el fondo.  Sudar a fuego 

suave hasta homogenizar 

completamente y obtener de la piña 

una textura suave. 

3. Volver a poner el cerdo, agregar la 

crema de leche y cocer a fuego suave, 

tapado por 8 minutos.  Verificar la 

cocción del cerdo y la sazón, agregar 

la mitad del culantro y servir 

espolvoreando la otra mitad por 

encima. 
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CREPES FARCIES DE POLLO (10 porciones) 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Para las crepes 

Huevos 

Harina s/p. 

Mantequilla derretida 

Leche fresca 

Sal  

 

 

 

4 Und. 

120 gr. 

60 gr. 

250 ml. 

1 pizca 

 

1. En un bowl grande poner los huevos y 

la harina con la pizca de sal.  Batir 

enérgicamente hasta obtener una 

textura de crema gruesa y lisa.  

Agregar la leche y seguir batiendo; 

terminar con la mantequilla en hilo 

hasta emulsionarla completamente.  

Colar y reservar.  

2. En una sartén de teflón agregar una 

cantidad de esta mezcla que solo 

cubra la sartén, sin exceso y hacer las 

crepes muy finas.  Reservar. 

Para el relleno 

Pollo cocido deshilachado 

Cebolla en brunoise 

Ajo en brunoise 

Champiñón en lámina 

Pimiento en brunoise 

Perejil picado 

Salsa bechamel 

 

600 gr. 

6 Cuch. 

2 Cuch. 

200 gr. 

6 Cuch. 

1 Cuch. 

500 ml. 

 

1. En una sartén sudar la cebolla y el ajo 

adelgazando con agua o fondo de ave 

hasta obtener una textura homogénea.  

Agregar los pimientos y los 

champiñones, rehogar por 2 minutos 

más. 

2. Retirar del fuego, agregar el pollo, la 

salsa bechamel y la mitad del perejil.  

Integrar bien y sazonar con sal, 

pimienta blanca y nuez moscada. 

3. Rellenar cada crepe con esta mezcla, 

dándole forma de regadito y 

amarrando la parte superior con hilos 

hechos con la parte verde del poro 

debidamente blanqueado.  Disponer 

una crepe por plato y decorar con el 

resto del perejil picado. 
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PASTEL DE POLENTA CON QUESO Y CHAMPIÑON (10 porciones) 

Para molde ramequin personal grande 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Polenta 

Fondo oscuro de ave 

Queso ricotta 

Champiñón en cuartos 

Mantequilla 

Parmesano 

Pan rallado 

 

 

500 gr. 

1 Lt. 

500 gr. 

250 gr. 

100 gr. 

100 gr. 

100 gr. 

 

1. En una olla poner a hervir el fondo, al 

llegar a ebullición agregar la polenta en 

forma de lluvia y cocer a fuego medio 

sin dejar de revolver con una cuchara 

de palo hasta la completa cocción de 

la polenta. 

2. Agregar el queso ricotta y los 

champiñones en cuartos a la polenta 

fuera del fuego, pero bien caliente y 

mezclar bien.   Poner la mantequilla, 

homogenizar y corregir la sazón. 

3. Engrasar los moldes ligeramente, 

llenar con la mezcla anterior y 

espolvorear por encima parmesano y 

pan rallado con una pequeña nuez de 

mantequilla. 

4. Llevar a gratinar rápidamente y servir 

en el mismo molde. 
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CREMA DE BROCOLI 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Harina S/P 

Mantequilla 

Brócoli 

Crema 

 

 

70 gr. 

70 gr. 

1 kg. 

500 ml. 

 

 

1. Cortar el brócoli en ramas y cocerlo en 

   agua hirviente con sal por 4 min. 

    Refrescar y reservar el agua de 

    103 cocción. 

2.  Hacer un roux rubio con la harina y la 

      mantequilla y soltarlo con 2 lts de 

       agua de cocción formando un veloute 

       ligero. 

3. Licuar un poco del veloute con todo 

el brócoli hasta obtener una crema 

lisa que untaremos con el resto del 

veloute y la crema de leche. Calentar, 

condimentar   y servir con croutones. 
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PESCADO DUGLERE 

16 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado blanco 

Tomate fresco en concassé 

Cebolla en pluma 

Crema de Ajo 

Bouquet Garni 

Vino blanco  seco 

Roux blanco 

Mantequilla 

Caldo de pescado o choros 

Perejil picado 

 

 

16 unid. 

16 unid. 

6 unid. 

1 cucharada 

1 unid. 

500 ml. 

50 gr. 

30 gr 

200 ml 

2 cucharadas 

 

1. En una fuente de acero para 

horno poner pequeños trozos de 

mantequilla sobre estos esparcir 

la cebolla, los tomates en 

concassé, el ajo, condimentar 

con sal y pimienta blanca. Sobre 

las verduras acomodar 

simétricamente los filetes ya 

condimentados, mojar con el 

vino y el caldo, poner el bouquet 

y tapar con papel aluminio. 

2. Poner la fuente sobre fuego 

directo para iniciar la ebullición 

de los líquidos e inmediatamente 

pasar al horno precalentado a 

200ªc. Cocer por 12 min. 

3. Disponer los filetes sobre los 

platos de servicio. Retirar el 

bouquet y colar fuertemente la 

cocción del pescado en un chino 

de acero. Ligar lo colado con el 

roux, sazonar y bañar los filetes. 

Terminar con perejil picado. 

Servir con papas boulangere y 

holantao saltado. 
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SOUFFLÉ DE QUESO 

14 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Salsa Bechamel 

Yemas 

Clara en nieve firme 

Queso fresco desmenuzado 

Mantequilla 

Harina 

 

1 litro. 

12 unid. 

12 unid 

300 gr 

70 gr 

70 gr 

 

1. Enmantequillar y enharinar los 

moldes 

2. Mezclar queso con bechamel y 

yemas enérgicamente 

3. Mezclar 2 con las claras en 

forma muy delicada y envolvente 

con una espumadera grande. 

Llenar los moldes y hornear  mas 

o menos 20 min a 200ªc. servir 

de inmediato 

 
 

ENSALADA TIBIA DE PASTA 

3 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Tornillos o eliche 

Aceituna verde deshuesada 

Albahaca 

Orégano 

Tomate Cherry en mitades 

Zucchini en mirepoix 

Aceite de Oliva 

Parmesano rallado 

 

250 gr 

50gr 

2 ramas 

Pizca 

100 gr 

100 gr 

50 ml 

20 gr 

 

1. Saltear a fuego alto por un 

minuto los zucchinis, tomate, 

albahaca y orégano 

2. Agregar la pasta cocida y las 

aceitunas, saltear 1 minuto mas, 

ligar con el parmesano en la 

sartén y servir. 
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CHUPE DE LISAS (OLLUCOS) 

10 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Olluco amarillo en juliana 

Caldo de ave 

Crema de ají amarillo 

Cebolla en brunoise 

Ajo en brunoise 

Huacatay picado 

Hierbabuena picada 

Arveja limpia 

Huevo 

Leche fresca 

 

1 kg 

2 lts 

300 gr 

200 gr 

40 gr 

1 cucharada 

1 cucharada 

300 gr 

10 unid 

500 ml 

 

1. Hacer un aderezo con la cebolla, 

los ajos, la crema de ají. 

Homogenizar 

2. Poner los ollucos, mezclar, poner 

el caldo y llevar a ebullición. 

Poner las arvejas y cocer a 

fuego medio hasta que las 

arvejas estén a punto. 

3. Freír o escalfar los huevos 

aparte. 

4. Agregar la leche y las hierbas. 

Rectificar la sazón. Servir la 

sopa y poner el huevo por 

encima 

 
 

PAPA DUCHESSE 

8 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Puré de Papa 

Huevo 

Yemas 

Mantequilla 

 

500 gr 

1 unid 

3 unid 

50 gr 

 

1. Prensar el puré, sazonarlo y 

ligarlo con mantequilla y crema. 

Entibio, combinarlo con el huevo 

y la yema mezclando con 

energía. 

2. Corregir la sazón poner en 

manga con boquilla estrella y 

dibujar una bordura en el plato 

de servicio. Gratinar 
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ENSALADA DE MARISCOS A LA JULIANA 

2 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Cebolla en juliana fina 

Pimiento en juliana fina 

Poro en juliana fina 

Zanahoria en juliana fina 

Calamar cocido en aros 

Langostino cocido 

Concha abanico en valva 

Limón 

Salsa Inglesa 

Aceite de Oliva 

Perejil picado 

 

50 gr 

50 gr 

50 gr 

50 gr 

80 gr 

80 gr 

6 unid 

3 unid 

15 ml 

80 ml 

1 cucharada 

 

1. Cocer los mariscos en agua 

perfumada por 90 seg. Refrescar 

y reservar 

2. Cortar las legumbres cuidando 

de remojar el poro y la cebolla en 

agua fresca por 7 minutos 

después de cortados. Luego 

colar y enjuagar 

3. Combinar todos los elementos 

en un bol, servir y adornar con 3 

conchas por plato. 

 
 

ENTRECOTE DE CERDO CON JULIANA DE VERDURA Y PURÉ DE PAPA 

1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Chuleta de cerdo 

Zanahoria cocida en bastones 

Vainita cocida 

Tomate pelado y sin semilla en 

octavos 

Puré de papa en choux a la 

manga 

Vino blanco seco 

Salsa española 

 

220 gr 

50 gr 

50 gr 

1 unid 

 

1 porción 

 

30 ml 

60 ml 

 

1. Procesar las legumbres como se 

indica, hacer el puré y reservar en 

tibio. 

2. Sellar las chuletas en aceite por 1 

minuto pasar a recipiente para 

horno y cocer por 10 minutos a 

200ªc. 

3. Deglacear la sartén de sellado 

con el vino, reducirlo a la mitad, 

poner la salsa española y reducir 

a textura cremosa. Saltear las 

legumbres 1 minuto 

4. Servir el cerdo bañado con la 

salsa, disponer el puré en forma 

de choux y acomodar las 

legumbres saltadas  
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POTAJE DE GARBANZOS 

10 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Garbanzo cocido al agua 

Chorizo Español en Cubos 

Caldo de verduras 

Crema 

Pan campesino tostado 

Aceite de Oliva 

Acelga fresca en chiffonade 

 

500 gr 

100 gr 

2.5 lts 

600 ml 

10 porciones 

100 ml 

4 hojas 

 

 

1. Cocer el garbanzo en dos aguas, 

la segunda con un poco de 

pellejo o grasa de cerdo hasta su 

completa cocción. Escurrir y 

reservar 

2. Cortar el chorizo en brunoise 

grande y saltearlo rápidamente 

en aceite. Reservar 

3. Licuar el garbanzo con el caldo 

formando una crema fina. Pasar 

a la olla, calentar y ligar con la 

crema. Poner el aceite de oliva, 

homogenizar bien y agregar la 

acelga. Corregir la sazón y servir 

coronando con un poco de 

chorizo.    

 
PESCADO A LA MANERA DE LA CORUÑA CON CREMA DE PIMIENTO Y PEREJIL 

16 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado blanco 

Pimiento rojo morroneado 

Papa yungay cocida al agua 

Páprika 

Aceite de oliva 

Cebolla en pluma 

Harina S/P 

Vino blanco seco 

 

 

16 porciones 

10 unid 

1 unid 

1 cuharadita 

350 ml 

2 unid 

200 gr 

300 ml 

 

1. Borronear los pimientos, cocer la 

papa y cortar la cebolla. 

2. Enharinar y condimentar el 

pescado. Freír en sartén hasta 

su completa cocción. Reservar 

en tibio. 

3. Desgrasar la sartén y deglacear 

con el vino reduciéndolo a la 

tercera parte de su volumen. 

Reservar. 

4. Licuar los morrones limpios con 

el aceite de oliva y el jugo de 

reducción. Si estuviera muy 

grueso adelgazar con agua. 

Calentar, sazonar y agregar 

perejil picado. 
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FILETE DE POLLO EN SALSA DE PORTO Y PECANAS 

 2 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pollo 

Pecanas peladas en brunoise 

Crema de leche 

Fondo de ave 

Cebolla blanca en brunoise 

Vino porto 

Ralladura de naranja 

Mantequilla 

 

 

2 unid 

60 gr 

60 ml 

60 ml 

½ unid 

50 ml 

1 cucharada 

20 gr 

 

1. Sellar los filetes en aceite 

caliente, pasar a una bandeja de 

horno y cocer a 190ª c por 18 

minutos. 

2. Desgrasar la sartén de sellado y 

desglacearla con el porto. 

Reducir a la mitad, poner el 

caldo y la cebolla. Reducir a la 

tercera parte de su volumen y 

poner la crema. Reducir a 

textura untuosa y colar en chino 

fino. Volver al fuego, poner las 

pecanas y mantener en tibio. 

Antes de servir montar con la 

mantequilla y poner la ralladura. 

3. Servir el pollo bañado con la 

salsa y puré de pallares 

 
PURÉ DE PALLARES A LA CANELA Y ROCOTO 

 10 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pallares cocidos en 2 aguas 

Leche evaporada 

Mantequilla 

Crema fina de rocoto 

Canela molida 

 

 

500 gr 

300 ml 

100 gr 

50 ml 

toques 

 

1. Pasar los pallares por molino fino. 

Combinarlos con los demás 

ingredientes en tibio y trabajarlo 

fuerte con cuchara de palo. Servir 

con manga 
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PIMIENTOS RELLENOS A LA ANTIGUA 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pimiento chico 

Zanahoria Brunoise 

Cebolla Brunoise 

Hinojo Brunoise 

Ajo Brunoise 

Arroz graneado 

Yema 

Tocino en lardones fritos 

Pan rallado 

Queso Gruyere rallado 

 

 

 

 

1 unid 

30 gr 

30 gr 

30 gr 

5 gr 

90 gr 

1 unid 

10 gr 

10 gr 

40 gr 

 

1. Cortar el pimiento por la tapa, 

limpiarlo bien y blanquearlo en 

agua salada por 3 minutos. 

Refrescar, reservar 

2. Hacer un aderezo con ajo, cebolla, 

zanahoria e hinojo. Homogenizar 

bien. Entretanto freír los lardones 

y reservar. 

3. Combinar todos los ingredientes 

en la sartén del aderezo fuera del 

fuego, mezclar enérgicamente y 

sazonar. Rellenar el pimiento, 

taparlo y hornearlo a 190ªc por 10 

a 12 minutos. Servir 

 

 
 

PESCADO EN SALSA DE AJÍ AL HUACATAY 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado cocido al vapor 

Hoja de Huacatay 

Crema de ají amarillo sin picar 

Vinagre 

Cebolla en Brunoise 

Ajo en Brunoise 

Queso fresco 

 

 

 

 

1 porción 

1/3 taza 

100 ml 

20 ml 

50 gr 

50 gr 

40 gr 

 

 

1. Saltear cebolla, ajo, crema de ají, 

deglacear con el vinagre y licuar 

todo con el queso, las hojas de 

huacatay mas un poco de aceite 

en hilo. Obtener una salsa 

untuosa y fina. 

2. Servir el pescado bañado con esta 

salsa acompañada de arroz al 

achiote. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Principios y Técnicas Culinarias 113 

 
 
 

SOPA DE POLLO, PASTA Y FREJOL CASTILLA 

 10 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fréjol castilla cocido en dos 

aguas 

Piernas de pollo 

Hígado de pollo 

Vino tinto 

Rigatoni 

Zanahoria en róndelas 

Cebolla en Brunoise 

Ajo en Brunoise 

Caldo de ave 

 

 

 

 

500 gr 

 

5 unid 

10 unid 

100 ml 

250 gr 

250 gr 

100 gr 

20 gr 

2.5 lts 

 

1. Saltear los hígados y las piernas 

cortadas en dos, solo para sellar. 

En la misma olla poner cebolla, 

ajo y vino, cocer hasta casi la total 

reducción del vino. 

2. Volver a poner las carnes, las 

zanahorias y el caldo. Llevar a 

ebullición espumado y 

desgrasando constantemente a 

olla destapada. Poner la pasta. 

3. Cuando la pasta este al denté, 

poner el fréjol, corregir la sazón y 

servir espolvoreando perejil 

picado. 

 
 

PESCADO FRITO EN SALSA DE MANÍ Y COCONA 

 10 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado frito 

Cocona pelada y sin semillas 

Maní tostado 

Culantro hojas lavadas 

Rocoto con vena 

Caldo de verduras 

 

 

 

 

10 porciones 

4 unid 

150 gr 

½ taza 

½ unid 

500 ml 

 

1. Pelar la cocona y cortarla en 

mirepoix gruesa., igual el rocoto. 

Saltear ambos en aceite caliente 

hasta que se doren. Licuar con el 

maní y el caldo de verdura hasta 

obtener una crema fina y lisa. 

Sazonar 

2. Servir el pescado bañado con la 

salsa y coronar con culantro 

picado. 
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GARBANZOS GUISADOS CON LEGUMBRES 

 10 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Garbanzo remojados 

Zanahoria en Mirepoix 

Poro en rodajas 

Tomate Concasse 

Cebolla blanca Mirepoix 

Apio en Mirepoix 

Papada o pecho de cerdo 

Perejil picado 

Crema de ajo 

 

 

 

1 kg 

100 gr 

100 gr 

200 gr 

100 gr 

100 gr 

300 gr 

3 cucharadas 

2 cucharadas 

 

1. Blanquear los garbanzo en agua 

por 20 minutos 

2. Entretanto, dorar el cerdo en 

trozos pequeños, en una olla 

grande, agregar todas las 

legumbres y el ajo, seguir 

cociendo hasta transparentar la 

cebolla. 

3. Agregar los garbanzos bien 

escurridos a la olla de las 

verduras, completar con agua o 

caldo de verduras hasta cubrir y 

cocinar a fuego medio con olla 

semitapada hasta la completa 

cocción de los garbanzos 

4. Condimentar y poner el perejil. 

 
ENSALADA DE PASTA Y LEGUMBRES 

 3 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Penne( canuto chico) cocido 

Holantao cocido al agua 

Tomate en octavos 

Zanahoria en bastones cocida 

Arugula ( hojas lavadas) 

Aceite de Oliva 

Vinagre 

Lechuga romana 

 

 

 

250 gr 

100 gr 

2 unid 

100 gr 

1 taza 

100 ml 

40 ml 

hojas 

 

1. Cocer la pasta al denté, escurrir y 

reservar en agua fría 

2. Cocer el holantao, pelar y cortar el 

tomate, cortar y cocer la zanahoria 

(al agua). Lavar y secar la arugula. 

Preparar la vinagreta 

3. Mezclar todos los ingredientes con 

la vinagreta, corregir sazón. 

4. En plato hondo poner 3 hojas de 

lechuga en la base y servir la 

ensalada en forma de domo. 
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POLLO RELLENO CON JAMÓN Y QUESO SALSA SUPREMA 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pollo 

Harina S/P 

Jamón York 

Queso Gruyere 

Veloute de Ave 

Crema de leche 

Perejil Crespo 

 

 

 

1 unid 

50 gr 

25 gr 

25 gr 

60 ml 

30 ml 

1 ramita 

 

 

1. Abrir el filete en sobre doble. 

Condimentar ligeramente al 

interior y rellenar simétricamente 

con el jamón y el queso 

2. Condimentar y enharinar por 

fuera, marcar en aceite caliente 

por ambos lados y terminar la 

cocción al horno 190ªc por 18 

minutos 

3. Combinar el veloute con la crema 

y mantener caliente 

4. Servir el pollo, bañar con la salsa 

decorar con perejil crespo. 

 
PAPAS CHIP 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa blanca cortada en corcho 

Manteca para fritura 

Sal 

 

 

 

2 unid 

750 ml 

 

 

1. Cortar papas corcho a mano, 

luego cortar las chips con la 

mandolina. Mantener en agua 

fresca 

2. Calentar el aceite a 180ªc freír las 

papas hasta que doren. Reservar 

en papel absorbente. Espolvorear 

sal fina 

 
CHAMPIÑON A LA PLANCHA 

 2 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Champiñón sin tallo 

Aceite y Mantequilla 

Pimienta blanca 

 

 

 

200 gr 

C/N 

 

 

1. Limpiar los hongos con un paño 

limpio y seco 

2. Saltear en plancha o sartén 

caliente sin poner sal. Marcar por 

ambas caras 

3. Servir poniendo una pizca de sal 

por encima en el plato 
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PAPA NATIVA A LA CREMA DE ROCOTO 

 6 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa nativa cocida 

Rocoto limpio sin vena 

Cebolla en Mirepoix 

Ajo entero ( dientes) 

Queso fresco 

Aceite vegetal 

Leche fresca 

Lechuga romana 

Pecanas peladas en brunoise 

Hierba Buena ( Hojas limpias) 

 

 

 

1 kg 

5 unid 

1 unid 

4 unid 

300 gr 

100 ml 

200 ml 

6 hojas 

2 cucharadas 

1/4 taza 

 

 

1. Saltera a fuego fuerte el rocoto en 

mirepoix, la cebolla y el ajo; 

condimentando con sal, pimienta, 

comino molido y orégano seco 

restregado. Dar un bonito color 

dorado, pasar a licuar con la 

leche, hierbabuena y el queso 

para terminar con el aceite en hilo 

fino obteniendo una crema gruesa. 

2. Disponer en el plato de servicio 

una hoja de lechuga, acomodar 3 

papas por encima dándole altura y 

bañar con la salsa. Terminar con 

pecanas picadas. 

 
 

PESCADO SALTADO A LA CRIOLLA 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado en cubos 

Harina S/P 

Tomate pelado en octavos 

Cebolla en cuñas medianas 

Ají en juliana sin vena 

Crema de ajo 

Vinagre 

Sillau 

Salsa Inglesa 

Fumet o caldo de choros 

Culantro picado 

Orégano restregado 

 

 

 

 

180 gr 

50 gr 

1 unid 

½ unid 

½ unid 

1 cucharadita 

30 ml 

15ml 

5 ml 

50 ml 

1 cucharada 

pizca 

 

 

1. Enharinar y condimentar el 

pescado freírlo en abundante 

aceite a 180ªc hasta que floten y/o 

doren. Reservar sobre papel 

absorbente. 

2. En una sartén con aceite muy 

caliente saltear la cebolla con el 

ají por 1 minuto luego poner el 

tomate y seguir 30 segundo mas, 

poner el ajo, mezclar, deglacear 

con el vinagre, reducir, poner 

sillau y salsa inglesa e 

inmediatamente el caldo, agregar 

el pescado ya frito, mezclar rápido 

y terminar con las hierbas. Servir 

con todo su jugo 
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TACU TACU A LA CRIOLLA 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Fréjol cocido y aderezado 

Arroz graneado 

Ajo en crema 

Crema de ají mirasol 

Cebolla china picada 

Aceite Vegetal 

 

 

 

 

200 gr 

70 gr 

Pizca 

Pizca 

2 cucharadas 

50 ml 

 

 

1. El día anterior unir los fréjoles con 

el arroz, mezclarlos bien y 

reposarlos en el frío toda la noche 

2. Al día siguiente hacer un aderezo 

con aceite, cebolla, ají y ajo; 

homogenizar bien y poner la 

mezcla de fréjol con arroz. 

Trabajarlo con una cucharada de 

madera chancando todos los 

elementos para que liberen sus 

almidones .cuando el conjunto 

empiece a tomar textura 

atamalada, dejarlo dorar y luego 

bolearlo con movimientos 

envolventes. Servir en forma de 

cilindro en media luna. 

 

CREMA FRÍA DE CRÉCY ZANAHORIA 

 1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Roux blanco frío 

Zanahoria 

Crema 

Cocción de zanahoria 

Crutones en cubos 

Perejil crespo 

 

 

 

 

80 gr 

1 kg 

500 ml 

2.3 lt 

10 porciones 

2 ramas 

 

1. Cocer las zanahorias cortadas en 

rodajas en agua con sal hasta que 

estén a punto 

2. Entretanto hacer el roux y enfriarlo 

3. Colar las zanahorias, recuperar la 

cocción combinarla con el roux frío 

y confeccionar un velouté ligero; 

que luego deberemos licuar con 

las zanahorias para obtener una 

crema untuosa. Pasarla por chino 

grueso, combinar con la crema 

bien fría y sazonar. Llevar al frío 

para tener lista para el servicio. 

4. Servir con crutones al ambiente y 

si se desea una juliana fina de 

zanahoria. Terminar con un brote 

de perejil 

PAELLA MIXTA 
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6 PORCIONES 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arroz 

Caldo de choros 

Arveja limpia cocida al agua 

Haba limpia cocida al agua 

Vainita en bastones cocida al 

agua 

Pimiento en juliana ( morrón) 

Pimiento en Brunoise 

Cebolla en Brunoise 

Ajo en Brunoise 

Tomate Concassé 

Aceite de Oliva 

Azafrán nacional 

Vino blanco seco 

Laurel- Tomillo-Perejil 

Pollo-pierna 

Choros 

Calamar cocido en aros 

Langostino cocido entero 

Concha abanico grande c/valva 

 

 

 

 

 

750 gr 

1150 ml 

150 gr 

100 gr 

100 gr 

 

50 gr 

50 gr 

50 gr 

20 gr 

60 gr 

50 ml 

2 sobres 

150 ml 

c/n 

6 unid 

24 unid 

200 gr 

12 unid 

6 unid 

 

1. Poner los choros en una olla 

grande con el vino y las hierbas, 

adicionarle 100 ml de agua y el 

azafrán. Tapar herméticamente y 

cocer a fuego bajo hasta que 

todos los choros se abran. 

Entretanto, lanzar un aderezo a 

fuego bajo conteniendo; cebolla, 

ajo, pimiento en brunoise, tomate 

concassé y aceite de oliva. 

Preparar los mariscos como se 

indica. 

2. Cuando los choros se hayan 

abierto retirar y limpiar de barbas 

uno por uno. Reservar con ½ 

valva. Recuperar la cocción de los 

choros (sin las hierbas) y 

agradarla al aderezo de verduras. 

3. Cocer las arvejas las habas y las 

vainitas como se indica. 

Refrescarlas y reservar. 

4. Colar el jugo del aderezo 

chancado bien. completar con 

agua los 1150ml      

5. Granear el arroz con este líquido 

de acuerdo con la técnica 

aprendida. Entretanto darle 

cocción al pollo con los sólidos del 

aderezo más 200 ml de caldo de 

ave usando la técnica de estofado 

6. Servir arroz generosamente una 

porción de vegetales, una porción 

de mariscos y una pierna de pollo. 

Adornar con juliana de pimiento y 

perejil crespo.                                                        
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CASOLETA DE MARISCOS AL GRATIN 

1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Salsa Mornay 

Calamar cocido en aros 

Caracol cocido en láminas 

Concha abanico cocida entera 

Langostino cocido entero 

Pan rallado 

Mantequilla 

 

 

 

 

 

100 ml 

30 gr 

30 gr 

3 unid 

30 gr 

10 gr 

5 gr 

 

1. Ligar todos los elementos menos el 

pan y la mantequilla. Poner en la 

casoleta de servicio (consomera), 

espolvorear el pan rallado y sobre este 

una nuez de mantequilla. Gratinar y 

servir 

 
STEAK EN SALSA DE CEBOLLAS Y HIERBAS 

1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Entrecote ( churrasco) res 

Cebolla perla en cuartos 

Tomillo fresco ( hojas) 

Perejil crespo ( hojas) 

Estragon fresco ( hojas) 

Vino blanco seco 

Salsa Española 

 

 

 

 

 

200 gr 

6 unid 

1 rama 

1 rama 

2 rama 

30 ml 

50 ml 

 

1. Sellar la carne condimentada por 

ambos lados, retirar y reservar. 

2. En la misma sartén poner las 

cebollas y saltear por 1 minuto, 

deglacear con el vino, reducir a la 

mitad; mojar con la española y 

seguir reduciendo hasta tener una 

textura cremosa. 

3. Volver a poner la carne con todos 

sus jugos de reposo, completar 

con las hierbas recién picada y 

servir 
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CROQUETAS DE ARROZ 

1 PORCION 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arroz del día anterior 

Yemas 

Huevo 

Pan rallado 

Harina S/P 

Aceite  para fritura 

 

 

 

 

 

180 gr 

2 unid 

1 unid 

100 gr 

100 gr 

2 lts 

 

1. Combinar el arroz con las yemas, 

condimentar y trabajar fuerte con 

una cuchara de palo para que el 

cereal largue su almidón 

2. Dar forma de dedo a pequeñas 

porciones de esta mezcla, 

pasarlas por harina, huevo batido 

y pan rallado para después 

sumergirlas en aceite a 180ªc 

hasta que doren 

3. Reservar sobre papel absorbente. 

Servir como guarnición 

 

Ajíes rellenos gratinados 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Aji amarillo 

Carne molida 

Cebolla 

Ajos 

Aceite vegetal 

Harina 

Mantequilla  

Leche 

Queso parmesano 

 

20 und 

500 gr 

2 und 

100 gr 

1 lt 

100 gr 

100 gr 

1 lt 

200 gr 

 

 

1.- Limpiar los ajies de venas y pepas. Pasarlos 

por agua hirviendo para pelarlos 

2.- Preparar el relleno sofriendo cebolla y ajo en 

brunoise, agregar la carne y freir. Salpimentar. 

3.- Aparte preparar una bechamel con la harina, 

mantequilla y leche. 

4.- Mezclar la mitad e la bechamel con el relleno 

de carne y proceder a rellenar los ajies. 

5.- Con la bechamel que queda napar los ajies 

para llevarlos a gratinar 

6.- Gratinarlos en salamandra o en horno a 

200°C 
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Anticucho de pulpo y chimichurri 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pulpo  

Palitos de bambú 

 

Perejil 

Ajos 

Orégano 

Aceite vegetal 

vinagre 

Sal 

 

Papa amarilla 

Sal gruesa 

Rocoto 

Pimiento 

Aceite de oliva 

 

1 kg 

20 uns 

 

1 atado 

100 gr 

c.s. 

200 ml 

10 ml 

c.s. 

 

1 kg 

c.s. 

1 und 

1 und 

200 ml 

 

1.- Limpiar y sancochar el pulpo por 45 min 

2.- Cortarlo en lonjas largas y ensartarlo con el palito 

de bambú 

3.- Marcarlo en la parrilla 

 

4.- Preparar un chimichurri con el perejil picado, 

orégano, ajos picados, vinagre, aceite y sal. Bañar 

con esta salsa los pulpos 

 

5.- Cocer la papa en agua con sal. Pelar y prensar 

6.- Mezclarla con el pimiento cortado, el rocoto 

picado, el aceite de oliva y la sal. 

 

7.- Servir quenelles de papa y encima de ellas 

colocar el anticucho cubierto con su salsa 

 

Arroz apaellado a la peruana 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Arroz 

Fondo de ave 

Cebolla 

Ajos 

Tomate 

Paprika 

Azafrán 

Pierna con encuentro de pollo 

Bife de cerdo 

Brócoli 

Vainitas 

Pimiento 

Vino blanco 

culantro 

 

2 kg 

2 lts 

2 und 

200 gr 

1 kg 

c.s. 

1 gr 

1 kg 

1 kg 

1 und 

200 gr 

2 und 

200 ml 

1 atado 

 

1.- Hacer un aderezo con el ajo, cebolla y 

tomate concassé. Añadir paprika, vino blanco y 

azafrán. Cuando esté listo, agregar el arroz y el 

fondo y dejar cocer hasta que quede graneado. 

2.- Aparte, deshuesar el pollo y trocearlo, 

trocear también el bife. Salpimentar y dorar. 

Llevar al horno a 180°C por 10 min 

3.-  Cortar y blanquear el brócoli, vainitas y 

pimiento. Mezclar con el arroz, al igual que la 

carne. Terminar con culantro picado 
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Bife en salsa de cardamomo, puré de camote a la naranja, espárragos grillé 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Bife de res x 200 gr 

Aceite vegetal 

Cebolla 

Ajos 

Mantequilla 

Fondo oscuro de res 

Crema de leche 

Cardamomo 

Harina 

Vino blanco 

 

Camote amarillo 

Mantequilla 

Crema  de leche 

Naranja de jugo 

Azúcar 

Clavo de olor 

Canela en rama 

 

Espárragos verdes 

 

20 unds 

1 lt 

2 unds 

50 gr 

100 gr 

1 lt 

500 ml 

20 gr 

100 gr 

100 ml 

 

1 kg 

100 gr 

100 ml 

1 kg 

200 gr 

c.s. 

c.s. 

 

400 gr 

 

1.- Sellar los bifes salpimentados en una sartén. 

Terminar la cocción en el horno a 180°C por 8 

min 

2.- Sofreír cebolla y ajos en brunoise en 

mantequilla. Agregar vino blanco y dejar 

evaporar.  Agregar harina y formar un roux. 

Luego incorporar el fondo y dejar cocer. 

3.- Agregar el cardamomo triturado en mortero y 

terminar con crema. 

 

4.- Cocer los camotes lavados en el horno. 

Prensarlos dos veces 

5.- Derretir mantequilla en crema de leche 

caliente. Mezclar con el camote. Aparte reducir 

el jugo de naranja con azúcar, canela y clavo. 

Agregar esta reducción al puré 

 

6.- Blanquear brevemente los espárragos. 

Antes de servir, pasarlos por el grill para que se 

marquen 
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Cacip Soup (sopa turca de pepinillos y yogurth) 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pepinillo 

Yogurth natural 

Almendras peladas 

Fondo de ave 

 

2 und 

1 lt 

200 gr 

1 lt 

 

1. Rallar el pepinillo, evitando la pepas. 

2. Mezclar con el yogurth, fondo de ave y 

almendras tostadas picadas. Salpimentar 

3. Servir bien frío en tazas de consomé  

Carpaccio de lomo 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Asado pejerrey 

Mayonesa 

Queso parmesano 

Alcaparras 

Aceite de oliva 

Tostadas 

 

 

 

1 kg 

400 gr 

200 gr 

100 gr 

500 ml 

20 und 

 

 

1.- Cortar el asado congelado y disponer las 

láminas en platos tendidos 

2.- Mezclar la mayonesa con queso parmesano 

y un chorro de aceite de oliva 

3.- Bañar la carne con la crema, espolvorear 

queso rallado encima y alcaparras 

4.- Servir con galletas 
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CERDO A LA NARANJA, PURE DE PALLARES VERDES Y FRUTAS FRESCAS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

 

Bife de cerdo 

Aceite vegetal 

Fondo oscuro de res 

Naranja de jugo 

Cebolla 

Crema de ajos 

Pasta de aji amarillo 

Comino 

Oregano 

Pallares verdes 

Papada de cerdo 

Leche fresca 

Mantequilla 

Sandia 

Melón 

 

 

 

1 und 

c.s. 

250 ml 

2 und 

1 und 

40 gr 

40 gr 

c.s. 

c.s. 

200 gr 

50 gr 

100 ml 

30 gr 

1 und 

1 und 

 

1.- Dorar el bife y cocerlo en la plancha 

2.- Para la salsa, reducir el fondo oscuro con 

jugo de naranja. Terminar con mantequilla. 

3.- Hacer un aderezo con cebolla picada, ajos, 

pasta de aji. Licuar y sofreir. Condimentar con 

comino y orégano. 

4.- Hervir los pallares con la papada de cerdo. 

Licuarlos con el liquido de hervor. Aderezar el 

puré con el aderezo anterior. Agregar 

mantequilla y leche. 

5.- Hacer bolitas parisien de sandia y melón 
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CREMA DE HONGOS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Mantequilla 

Cebolla roja 

Crema de ajos 

Harina 

Champiñones 

Hongos secos 

Fondo de ave 

Crema de leche 

 

 

 

 

 

 

50 gr 

1 und 

30 gr 

50 gr 

200 gr 

50 gr 

300 ml 

100 ml 

 

 

1.- Sofreir la cebolla en brunoise y la pasta de 

ajos en mantequilla. Sofreir una parte de los 

champignones. Agregar harina y lograr un roux.  

2.- Remojar los hongos secos en fondo caliente. 

Picarlos. Agregarlos al sofrito, agregar fondo y 

dejar hervir. Licuar 

3.- Terminar con crema de leche y servir con 

champignones salteados 
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LANGOSTINOS AL PANKO CON SALSA DE NARANJA PICANTE 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Langostinos medianos 

Harina 

Huevo 

Panko 

Aceite para freir 

Naranja de jugo 

Azúcar 

Clavo de olor 

Canela en rama 

Anis estrella 

Hierba luisa 

Rocoto 

Sillao 

Algarrobina 

 

 

 

5 und 

40 gr 

1 und 

50 gr 

c.s. 

3 und 

100 gr 

2 und 

1 und 

3 und 

0.25 atado 

1 und 

20 ml 

20 ml 

 

 

1.- Limpiar los langostinos y pasarlos por 

harina, huevo batido y panko. Freirlos al 

momento de servir 

2.- Para la salsa, poner a hervir el jugo de 

naranja con azúcar y especias  

3.- Cuando haya tomado textura de almibar, 

colar y agregar rocoto finamente picado. Hervir 

por dos minutos mas 
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POLLO A LA MOSTAZA, VERDURAS AL VAPOR Y PASTEL DE PAPAS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pechuga de pollo 

Mantequilla 

Cebolla  

Ajos 

Mostaza dijon 

Mostaza a la antigua 

Mostaza americana 

Maicena 

Crema de leche 

Azúcar 

Arvejas peladas 

Zapallito 

Brócoli 

Zanahoria 

Papa canchan 

Crema de leche 

Nuez moscada 

Fondo de ave 

Queso parmesano rallado 

 

 

 

 

 

1 und 

50 gr 

1 und 

30 gr 

20 gr 

20 gr 

20 gr 

10 gr 

100 ml 

50 gr 

50 gr 

1 und 

1 und 

1 und 

3 und 

200 ml 

1 und 

300 ml 

50 gr 

 

 

 

1.- Dorar la pechuga de pollo y cocer en el 

horno por 20 min a 180 °C 

2.- Para la salsa, sofreir en mantequilla la 

cebolla y la pasta de ajos. Agregar el fondo de 

ave y la crema de leche. Espesar con maicena. 

Añadir las mostazas y un poco de azúcar. No 

hervir demasiado porque se corta. 

3.- Blanquear las arvejas y agregarlas a la 

salsa. 

4.- Cortar el zapallito y la zanahoria en 

bastones. El brócoli en ramitos. Cocer al dente 

y mantener caliente 

5.- Para el pastel de papa, laminar las papas 

peladas y colocarlas en un molde engrasado, 

intercalando con crema de leche sazonada. 

Terminar con queso parmesano y al horno 
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POLLO EN SALSA THAI CON ARROZ CHAUFA BLANCO Y VERDURAS SALTEADAS 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pechuga de pollo 

Aceite vegetal 

Cebolla 

Pasta de ajos 

Anis estrella 

Clavo de olor 

Hierba luisa 

Pasta de curry verde 

Leche de coco 

Fondo de ave 

Aji limo 

Pac choy 

Cashew 

Arroz 

Kion 

Ajonjolí tostado 

Aceite de ajonjolí 

Brócoli 

Huevo 

Cebolla china 

Zapallito italiano 

Holantao 

 

 

 

2 und 

c.s. 

1 und 

20 gr 

2 und 

2 und 

1 rama 

30 gr 

50 ml 

200 ml 

1 und 

1 und 

4 und 

50 gr 

1 und 

10 gr 

10 ml 

1 und 

1 und 

1 rama 

1 und 

50 gr 

 

 

1.- Cortar las pechugas en tres trozos, 

salpimentar y dorar en una sartén. Colocar la 

carne en una bandeja y llevar al horno a 180°C 

por 15 min. 

2.- Para la salsa, sofreir la crema de ajos y la 

cebolla picada en brunoise. Agregar clavo de 

olor, anis estrella, hierba luisa, pasta de curry y 

fondo de ave. Dejar hervir. Terminar con leche 

de coco e infusión de aji limo para darle un 

ligero picante. 

3.- Pasar las hojas de pac choy por agua 

hirviendo. Servir el pollo bañado con la salsa, 

cashew y pac choy. 

4.- Para el arroz chaufa blanco, hacer arroz con 

kion. Luego saltarlo con brócoli blanqueado, 

aceite de ajonjolí, cebolla china picada y ajonjolí 

tostado. Hacer tortilla sólo con las claras de 

huevo. 

5.- Blanquear el  zapallito italiano y holantao y 

saltarlo con aceite de ajonjolí y ajonjolí tostado. 
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SOLTERITO DE HABAS 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

 

Habas verdes 

Cebolla roja 

Tomate 

Queso fresco 

Choclo tierno 

Aceitunas negras 

Rocoto 

Culantro 

Limón 

Aceite de oliva 

Azúcar 

anis 

 

 

100 gr 

1 und 

1 und 

100 gr 

1 und 

30 gr 

1 und 

2 ramas 

1 und 

30 ml 

50 gr 

1 bolsita 

 

 

1.- Pelar y blanquear las habas 

2.- Picar la cebolla en brunoise, el tomate en 

concasse, el queso de cubos. Desgranar el 

choclo y cocerlo en agua con azúcar y anis 

3.- Picar las aceitunas y el rocoto en brunoise. 

Picar el culantro finito. 

4.- Mezclar todos los ingredientes y aliñar con 

limón y aceite de oliva 
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SUQUET DE PEIX Y MARISCOS 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado 

Harina 

Brandy 

Vino blanco 

Cebolla roja 

Crema de ajos 

Fumet 

Pasta de tomate 

Papa canchan 

Almejas 

Choros 

Calamares 

Pan de molde 

Almendras peladas 

Perejil 

Azafran 

 

 

 

 

 

1 und 

40 gr 

10 ml 

30 ml 

1 und 

20 gr 

300 ml 

30 gr 

1 und 

3 und 

3 und 

2 und 

1 und 

30 gr 

3 ramas 

1 gr 

 

 

1.- Salpimentar y enharinar los filetes. Freirlos y 

reservar. 

2.- Picar la cebolla en brunoise y sofreir con la 

crema de ajos. Agregar la pasta de tomate, 

flambear con brandy, y vino blanco. Agregar el 

fumet.  

3.- Agregar papas cortadas en panadera 

4.- Introducir el pescado y dejar cocer. Añadir 

los mariscos limpios y cortados. 

5.- Preparar una picada con pan tostado, 

almendras, perejil y azafran 

6.- Al final de la cocción, añadir la picada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Principios y Técnicas Culinarias 131 

 
 

Costillar de cerdo, arroz al culantro, ratatouille 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Costillar de cerdo 

Miel de chancaca 

Naranja de jugo 

Kion 

Ajos 

Clavo de olor 

Cebolla 

Zanahoria 

Fondo oscuro 

 

Arroz 

Ajos 

Aceite vegetal 

Culantro  

 

Berenjena 

Zapallito 

Pimiento rojo 

Aceite de oliva 

Ajos 

 

 

2 kg 

1 kg 

1 kg 

50 gr 

100 gr 

c.s. 

2 und 

2 und 

2 lt 

 

1 kg 

100 gr 

200 ml 

1 atado 

 

2 und 

2 und 

2 und 

200 ml 

100 gr 

 

 

1.- Salpimentar el costillar y ponerlo a hervir en 

el fondo con cebolla, ajos y zanahoria durante 2 

horas 

2.- Preparar una bbq con miel, jugo de naranja, 

kion picado, ajos picados y clavo de olor. 

3.- Cuando esté suave el costillar, retirarlo del 

caldo. Dejar enfriar. Bañar con la bbq y ponerlo 

en la parrilla hasta dorar 

 

4.- Preparar un arroz graneado, reemplazando 

el agua con un licuado del culantro en agua. 

 

5.- Cortar la berenjena, zapallito y pimiento en 

cuadros. Saltearlos en aceite de oliva y ajos. 

Salpimentar 
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Crema de choclo con queso andino 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Choclo tierno 

Cebolla roja 

Mantequilla 

Fondo de ave 

Crema de leche 

Queso andino 

 

 

10 und 

1 und 

100 gr 

4 lts 

200 ml 

500 gr 

 

 

1.- Desgranar y licuar el choclo. 

2.- Sofreír cebolla picada en brunoise en 

mantequilla. Cuando esté cocida, agregar el choclo 

y el fondo. Dejar hervir. 

3.- Terminar con crema de leche y rectificar la sazón 

4.- Acompañar con cubos de queso andino 
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Fricassé de cerdo, arroz a la jardinera y verduras salteadas al ajo 

 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Bife de cerdo x 200gr 

Aceite vegetal 

Mantequilla 

Cebolla  

Ajos pelados 

Harina 

Fondo de ave 

Crema de leche 

Champiñones 

 

Arroz 

Zanahoria 

Arvejitas 

Choclo desgranado 

 

Berenjena 

Brócoli 

Zapallito italiano 

Aceite de oliva 

 

 

20 und 

1 lt 

200 gr 

2 und 

50 gr 

100 gr 

2 lts 

400 ml 

1 kg 

 

1 kg 

2 und 

500 gr 

3 unds 

 

2 unds 

2 unds 

2 unds 

1 lt 

 

 

1.- Sellar el bife salpimentado y reservar 

2.- Sofreir cebolla y ajos picados en 

mantequilla. Añadir harina y formar un roux. 

3.- Agregar el fondo y hacer una velouté 

4.- Agregar los bifes y dejar cocer. Terminar con 

crema y champiñones en cuartos 

 

5.- Hacer arroz graneado. 

6.- Blanquear la zanahoria en cubitos, las 

arvejas desgranadas y el choclo  

7.- Mezclar con el arroz 

 

8.- Blanquear las berenjenas en bastones, 

brócoli cortado, zapallito en bastones. 

9.- Saltear todo con aceite de oliva y ajos 

picados 
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Gratin de fideos a la crema 

 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Spaghetti 

Harina 

Mantequilla 

Leche 

Queso parmesano 

Jamón inglés 

Huevos 

 

 

1 kg 

100 gr 

100 gr 

1 lt 

200 gr 

100 gr 

4 und 

 

1.- Cocer el spaghetti al dente 

2.- Preparar una béchamel con la harina, leche 

y mantequilla. Agregar el jamón cortado en 

cuadros y el queso parmesano. Cuando enfríe, 

mezclar con los huevos 

3.- Poner en vajilla resistente al calor y llevar al 

horno a 200°C, espolvoreando con queso 

rallado hasta gratinar 

 
Lomo al vino, papardelle a la crema, bolitas de melón y sandía 

 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Lomo fino 

Cebolla 

Ajos 

Zanahoria 

Vino tinto 

Fondo oscuro de res 

 

Papardelle 

Champignones 

Cebolla 

Mantequilla 

Crema de leche 

Queso parmesano 

 

Melón 

sandía 

 

1 kg 

2 und 

100 gr 

2 und 

2 lt 

2 lts 

 

1 kg 

400 gr 

1 und 

200 gr 

500 ml 

200 gr 

 

1 und 

1 und 

 

1.- Cortar el lomo fino en medallones y 

salpimentar. Cocerlos en fondo oscuro con vino 

tinto, cebolla, ajos y zanahoria. Cocerlos por 1 

hora. Luego retirarlos y reducir el caldo hasta 

que se vuelva una salsa. 

2.- Sofreír los champiñones en láminas y 

cebolla en brunoise en mantequilla. Agregar 

crema de leche y queso rallado. Mezclar con los 

papardelle cocidos al dente. 

3.- Hacer bolitas de melón y sandía con el 

boleador 
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Minestrone 

 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pecho de res 

Choclo tierno 

Zapallo 

Papa blanca 

Fideo canuto 

Albahaca 

Aceite de oliva 

Pecanas 

Ajos 

Queso parmesano 

Fondo oscuro de res 

 

1 kg 

2 und 

1 kg 

1 und 

250 gr 

1 atado 

1 lt 

100 gr 

100 gr 

200 gr 

4 lts 

 

 

1.- Cortar la carne en trozos y hacerla hervir en 

el fondo hasta que esté suave. 

2.- Aparte preparar un pesto licuando la 

albahaca blanqueada, aceite de oliva, ajos 

crudos y pecanas. 

3.- Añadir al fondo el choclo en rodajas, zapallo 

en cubos y papas en cuartos.  

4.- Terminar agregando el pesto y el queso 

parmesano rallado 

5.- Servir con fideos canutos cocidos al dente. 
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Navarin de cordero, puré de pallares verdes y ensalada verde 

 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pulpa de cordero 

Harina 

Aceite vegetal 

Mantequilla 

Cebolla 

Ajos 

Zanahoria 

Poro 

Laurel 

Tomillo 

Pasta de tomate 

Fondo oscuro de res 

 

Pallares verdes 

Aderezo amarillo 

Crema de leche 

 

Lechuga organica 

Espárragos verdes 

Zapallito italiano 

Vainitas 

Vinagre 

Limón 

Aceite de oliva 

 

1 kg 

200 gr 

1 lt 

300 gr 

2 und 

100 gr 

2 und 

1 und 

c.s. 

c.s. 

200 gr 

2 lt 

 

1 kg 

200 gr 

200 ml 

 

2 

400 g 

2 und 

300 gr 

50 ml 

1 und 

100 ml 

 

 

1.- Cortar la carne de cordero en trozos, 

salpimentar y enharinar. Dorar en aceite. 

Reservar 

2.- Sofreir en mantequilla cebolla, ajos y 

zanahoria en brunoise. Hacer un bouquet garni 

y agregarlo junto con fondo oscuro. Agregar 

pasta de tomate y los trozos de carne. Dejar 

hervir hasta cocer bien. 

3.- Hervir los pallares, luego licuarlos con poco 

agua. Agregar aderezo amarillo y crema de 

leche 

4.- Lavar las lechugas, blanquear los 

espárragos, zapallitos cortados en bastones y 

vainitas. Aliñar con vinagreta. 
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Pescado en costra de almendras, arroz al azafrán y tomates confitados 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Filete de pescado 

Almendras peladas y tostadas 

Culantro picado 

Ajos picados 

Mantequilla 

Queso parmesano 

 

Arroz 

Ajos 

Aceite vegetal 

Azafrán 

 

Tomate 

Azúcar 

Aceite de oliva 

 

20 unds 

500 gr 

1 atado 

200 gr 

400 gr 

200 gr 

 

1 kg 

100 gr 

1 lt 

1 gr 

 

20 und 

200 gr 

1 lt 

 

1.- Hacer una pasta con la mantequilla empomada, 

las almendras molidas, culantro, ajos y queso 

parmesano. Agregar sal. 

2.- Colocar los filetes sobre una bandeja para horno, 

y cubrirlos con la pasta anterior. 

3.- Llevar a gratinar a 180 °C por 10 min 

 

4.- Hacer arroz graneado agregando el azafrán al 

agua 

 

5.- Pelar los tomates y cortarlos en dos mitades. 

Rociarles azúcar y aceite de oliva y llevarlos al 

horno a 100°C hasta deshidratar 

 

Ravioli de cangrejo en salsa de ají amarillo 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pasta wantán 

Pulpa de cangrejo 

Queso ricotta 

Huevo 

 

Cebolla 

Ajos 

Mantequilla 

Aji amarillo 

Queso parmesano 

Crema de leche 

 

 

1 kg 

400 gr 

200 gr 

2 und 

 

1 und 

50 gr 

300 gr 

1 kg 

200 gr 

1 lt 

 

1.- Mezclar la ricotta con la pulpa de cangrejo y 

salpimentar. 

2.- Formar los ravioli con la masa wantán y sellar 

con huevo. Cocer en agua por 3 min 

 

3.- Blanquear los ajies limpios, pelarlos y licuarlos 

4.- Hacer un aderezo de cebolla y ajos en 

mantequilla, agregar el aji y licuar todo. Agregar 

queso y crema de leche 

 

5.- Servir los ravioli calientes, bañarlos con la salsa y 

espolvorear parmesano 
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Seco de chabelo, camote horneado y arroz con choclo 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Aceite vegetal 

Cebolla 

Ajos 

Pasta de aji amarillo 

orégano 

Pasta de tomate 

Plátano bellaco verde 

Bife de cerdo 

Comino 

Culantro picado 

Chicha de jora 

 

Camote amarillo 

 

Arroz 

Ajos 

Choclo tierno 

Azúcar 

anís 

 

1 lt 

3 unds 

100 gr 

300 gr 

c.s. 

300 gr 

6 unds 

2 kg 

c.s 

0.25 atado 

500 ml 

 

5 unds 

 

1 kg 

100 gr 

3 unds 

100 gr 

1 sobre 

 

1.- Hacer un aderezo amarillo 

2.- Agregar la pasta de tomate 

3.- Cortar el bife de cerdo en trozos pequeños, 

freirlos y añadirlos al aderezo 

4.- Cortar los plátanos en rodajas, freirlos y 

agregarlos al aderezo 

5.- Agregar chicha de jora y dejar reducir 

6.- Añadir fondo oscuro de res y dejar cocer 

7.- Al final agregar culantro picado 

 

8.- Hornear el camote lavado hasta que quede 

cocido. Pelar y reservar 

 

9.- Hacer arroz graneado 

10. Blanquear el choclo con azúcar y anís. 

Desgranar y mezclar con el arroz 
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Sopa criolla 
 

Pax: 20 
 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Aceite vegetal 

Cebolla 

Ajos 

Pasta de ají amarillo 

Pasta de ají  panca 

Orégano 

Comino 

Pasta de tomate 

Fondo oscuro de res 

Bisteck 

Fideo cabello de ángel 

Leche evaporada 

Huevos 

Ají amarillo 

Pan baguette 

 

 

1 lt 

4 und 

100 gr 

100 gr 

100 gr 

c.s. 

c.s. 

300 gr 

4 lts 

1 kg 

500 gr 

1 lata 

20 unds 

2 unds 

2 unds 

 

 

1.- Hacer un aderezo rojo 

2.- Agregar pasta de tomate. Incorporar el 

bisteck picado 

3.- Añadir el fondo oscuro y dejar hervir por 30 

min 

4.- Aparte cocer los fideos al dente y reservar 

5.- Pochar los huevos en agua con vinagre. 

Reservar 

6.- Soasar el aji amarillo y cortar sesgado 

7.- Cortar rodajas de pan y tostar 

8.- Cuando la sopa esté lista, agregar leche  

10.- Servir la sopa, con los fideos. Como 

guarnición colocar el huevo, el aji y la tostada 
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Tallarín saltado de mariscos 

 
Pax: 20 

 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Spaghetti 

Ajos  

Kion 

Sillao 

Salsa de ostión 

Vinagre 

Fumet 

Chuño 

Cebolla 

Tomate 

Ají amarillo 

Cebolla china 

Culantro 

Conchas de abanico 

Calamar 

Pulpo 

 

 

1 kg 

100 gr 

50 gr 

100 ml 

50 ml 

50 ml 

100 ml 

10 gr 

4 und 

4 und 

2 und 

1 atado 

0.5 atado 

20 und 

1 kg 

1 kg 

 

 

 

1.- Limpiar las conchas y los calamares. Cortar 

esto su últimos en aros. Cocer el pulpo en agua 

por 50 min. 

2.- Sancochar los spaghetti al dente y reservar 

3.- Cortar la cebolla y tomate en gajos. Los ajos 

y el kion en brunoise, la cebolla china en cortes 

largos 

4.- En un wok saltear la cebolla, ajo y kion. 

Añadir el tomate y el aji en juliana. Agregar los 

mariscos, condimentar con sillao, ostión y 

vinagre. 

5.- Añadir un poco de fumet  y chuño disuelto 

en agua. 

6.- Incorporar los spaghetti y terminar con 

culantro picado y cebolla china 
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Tequeños de ají de mariscos 

Pax: 20 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Pasta wantán 

Pulpo 

Calamar 

Langostinos 

Cebolla 

Ajos 

Aji amarillo 

Oregano 

Comino 

Crema de leche 

Palta 

Rocoto 

Culantro 

Mayonesa 

Aceite vegetal 

Huevo 

Limón  

 

 

1 kg 

1 kg 

500 gr 

500 gr 

2 und 

100 gr 

500 gr 

c.s. 

c.s. 

400 ml 

1 und 

1 und 

0.25 atado 

500 gr 

1 lt 

2 und 

2 und 

 

 

 

1.- Limpiar los calamares, langostinos y pulpo. 

Cocerlos en agua y luego picarlos muy 

pequeño. 

2.- Hacer un aderezo amarillo, mezclarlo con los 

mariscos y agregar crema de leche 

3.- Rellenar los tequeños usando la masa 

wantán  y sellarlos con huevo. Freirlos 

4.- Hacer un dip de palta, rocoto, culantro 

picado, limón y mayonesa 
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Tortilla de patatas 
Pax: 20 

INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACIÓN 

 

Papa canchan 

Cebolla blanca 

Ajos pelados 

Laurel 

Aceite vegetal 

Huevos 

 

 

1 kg 

2 unds 

50 gr 

c.s. 

1 lt 

1 kg 

 

 

1.- Pelar y cortar la papa en paisana. La cebolla 

en juliana 

2.- Cocer las papas y las cebollas en abundante 

aceite, con ajos y laurel 

3.- Escurrir y mezclar con los huevos batidos. 

Rectificar la sazon 

4.- En una sartén muy caliente, formar la tortilla. 

Cuando dore por un lado, darle la vuelta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


