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COCINAS V/[\VIDAS

(VR/AMOBLAMIENTOS

- Budin himedo de naranja con chocolate

- Entrafias con crocante de pesto y papas rusticas

: Noquis de queso con salsa fileto

- Omelette verde caprese

- Pan casero comun e in+egro|

: POI’] plOﬂO con CQbO”OS coromehzados Y queso

e POHO CI’iSpy con verduros g|OS€OdOS

- Risotto de calabaza y puerros

- Bufiuelos de arroz, zanahoria y queso

s Cheese COl(Q con dU|C€ de |€Cl’1€

. Pepos caseras de batata y membrillo




BUDIN HUMEDO

DR N A N AL EONEEHEE O TR

INGREDIENTES

Para la torta

+ 1 taza de aceite

* 3 huevos

* 1 taza de aztcar

* Jugo de 1 naranja y 1limén
* 3 fazas de harina leudante

Para bafio de chocolate

+ 150 gr de chocolate amargo
=15 @8t de crema de leche

PROCEDIMIENTO
Para el budin

En un bol mezclé el aceite con el azucar, agrega los huevos de a uno
por vez, y, por u|ﬁmo, incorpora la harina intercalando con el jugo de
naranja vy limdn, |uego volcar la mezcla en una tortera mediang,
enmantecada % enharinado.

Cuando la preparacion ya este dispuesfo en el recipiente, lleva a

horno moderado a minimo por 40 minutos.

Bafio de chocolate

En una cacerola coloque la crema de leche y una vez que rompa
hervor vierta sobre el chocolate picodo, deje reposar unos minutos y

\ego mezcle hasto fundir el chocolate por comp|e+oA

Una vez que el budin salio del horno, dejar enfriar, desmoldar y

cubrir con Q‘ bQﬁO o|e C|’]OCO|O"'€.
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ENTRANAS CON CROCANTE DE PESTO
Y PAPAS RUSTICAS.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

= Limpior las entrafias salar y pimerﬁor. Dorarlas en p‘OﬂChO.
Para las Entrafias

Paro el pesfo poner la olbahaca el ajo, el aceite, sal Y pimierﬁo. Mixear

- Entrafias 4 U.

- Albahaca 1 planta

» Queso rallado 2 1z

- Aceite de oliva 8 cda
« Sal pimienta

- Ajo 1 diente

- Jugo de /2 limén

y luego mezclarlo al queso rallado y el limén.

UHQ vez CIOdeOS ‘OS entrafias poner por Ol’f'\b(] e\ pesfo espeso espo\—

vorear con pan rallado v queso y gratinar en el horno.

Hervir las papas por 15 minutos, hasta que esten blandas, no cocidas.

Enfriarlas un poco y cortarlas en cufia.
- Pan rallado ¢/n

Colocar en un bol, agregar una cucharada de aceite de oliva, especias,

PCII’O ‘QS pOpQS ?’UShCOS SO‘ Yy mezc\or con |O mano.

S papas blancas con cascara Pasar por po|en+o llevar a horno hasta que esten doradas.

- Polenta
- Aceite de oliva

- Sal, romero
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NOQUIS DE QUESO
CON SALSA FILETO.

INGREDIENTES

Para las foquis

35009 de queso fresco
(cremoso o port salut)

+ 2 fazas de harina comun
(sin leudante)

+ 2 huevos

- Sol y pimienta

e NUQZ moscodo

Para la salsa fileto

+ 2 fomates
- 1 diente de ajo
- Aceite de oliva, sal y pimienta

S ENG de puré de tomates

PROCEDIMIENTO

Noquis

Pisas el queso hasta que quede fipo pure en un plato lo pasas a un
recipiente v agregas 2 huevos, sal, pimienta y nuez moscada y las 2
tazas de harina comun. Mezcla y baja a lo mesado, omasa hasta que

|Og!’0$ una Mmasa homogéneo.

Estiras los rollitos y corfos con cuchillo pequenios cilindros. Cocinar en
obundante ogua hirviendo con sal, ni bien suben un par, colalos Y

servilos la salsa fileto.

Salsa fileto
Cortar el ajo en lédminas finas. Saltearlo con aceite caliente, sin que
||egue a dorarse. Agrego los tomates, cortados en cubitos pequefios,
revolver y cocinar por unos 5 minutos. En ese momento, salpimentar
y, si decidieron hacerlo, agregar el puré de tomates y cocinar por unos
20 minutos.
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OMELETTE VERDE CAPRESE.

-
INGREDIENTES

Para el omelette

+ 1 paquete de espinacas

+ 2 huevos

+ 1 cda. de harina leudante
+ Sal y pimienta

Para el relleno

- 1 fomate redondo

- 100 g de queso port salut
- Hojas de albahaca fresca
- 1/2 foza de queso rallado
- Aceite

PROCEDIMIENTO

Lavar la espinaca, escurrirla y saltearla en una sartén hasta que esté
cocida. Reﬁrgr, escurrir y, en un mixer, mezclar junto con los huevos Y

la harina. Condimentar con sal y pimienta.
Cortar el tomate y el queso en cubos pequefios y reservar.

En una sartén caliente, a fuego fuerte, con un poquito de aceite,
volcar la preparacién verde, bajar el fuego v colocar en el centro el
queso y el tomate en daditos, las hojos de albahaca cortadas con los

dedos y la mitad del queso rallado.
Tapar la sartén y cocinar la preparacién por unos 3 minufos.
Despegar con una espétula la mitad de la preparacién y doblarla

sobre la otra mitad para cubrir el relleno.

Dejar cocinar por un minutfo mds.
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PAN CASERO
COMUN E INTEGRAL.

INGREDIENTES

« 1k de harina OO0 o harina irﬁegro| - 1 cucharadita de azicar
(mds extra) - 2 tozas de agua tibia
- 3 cucharaditos de sal . ] pod”o de aceite neutro

=255 de levadura fresca

PROCEDIMIENTO

En un bowl bien gronde, colocd la harina y la sal. Mezcld bien y armd un hueco en el centro.

Por otro lado, disolvé la levadura con el aztcar y /0 taza de agua tibia, y verté en el hueco de la harina. Aradi el aceite
y el resto del agua, siempre tibia.

Con las manos bien |impios o con una cuchoro, mfegrd desde el centro hacia los bordes del bol hasta formar una maso.
Cuando no se pegue, pasé a lo mesada con un poco de harina espolvoreada y amasd.

Golped la masa contra la mesada unas 6 o 7 veces para que la fextura se vuelva més suave v lisa. Con esta masa, obtenés
9 panes grandes.

Disponé la masa en el bol nuevamente. Tapé con una bolsa p|dsﬂco limpia y dejé leudar unos 30 a 40 minutos o hasta
que dup\ique su volumen en el |ugor mds tibio de tu casa, como, por ejemp|o, arriba de la heladera.

Precalentd el horno a temperatura moderada. Mientras, dividi la masa en 2 0 3 parfes vy dale la forma que quieras a tus
panes: redonda, como si fuera un pan de campo, o alargada, como el pan francés.

Disponé los panes (los bollos que dividiste previomerﬁe) en una asadera gronde openas aceitada y con un cuchillo filoso
hacé cortes en diogon0| sobre la super{ide. Tapd con una bolsa o un reposador y dejé leudar nuevamente de 20 o 25
minutos o hasta que estén bien crecidos.

Horned por 30 min a 180C o temperatura media hasta que estén doraditos.







PAN PLANO

con CQbOHQS COFOFTW@“ZOCJQS Y queso

INGREDIENTES

PO ra IO masa

510N de harina 0000
- 9 cdifas de sal
- 4 cdas de aceite comun

. Aguo frio (oprox 3/a toza)

Para el topping

- 6 cebollas

- 100 g de queso gruyere

- 100 g de queso parmesano
- 100 g de queso azul

+ 3 huevos Manfeca ¢/n

-+ 100 cc de crema de leche
- Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO

Masa

Con esta cantfidad, salen 6 masas oproximodomenfe Colocd la harina
en un bol Y, hacé un hueco en el centro, afiadi la sal, el aceite y el
agua. Mezcld los ingredierﬁes, desde el centro hacia los bordes, hasta
formar una masa bastante dura. Pinchala con un fenedor para evitar

g|obos de aire.

Luego con oyudo de la pos’rohnda, estirala desde el 1 v hosta el 6 o 5.
Después, dale la forma, lo idea es que queden finitos y crocantes.
Colocd un poquito de aceite en la p\oco/ acomodd las masas y llevd

a horno fuerte durante 5 a 10 minutos.

Topping

Pelar las cebollas y cortarlas en juliana. Cocinarlos con manteca, sal y
pimienta hasta que se doren. Dejar entibiar en un bol. Rallar los quesos
y mezclarlos con la cebolla cocida, la crema vy los huevos. Cubri las
tapas con el relleno. Podes usar el queso que te sobré, para grafinar,

llevando nuevamente al horno por 5 minutos.
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POLLO CRISPY

G(CRARRVAS, I’d SHESIS g|OS€C]ClOS.

INGREDIENTES

Para el pollo

- 3 supremas de pollo

+ 2 fazas de copos de maiz (sin azlcar)
- 100 g de lomito ahumado

- 150 g de queso de mdquina

- 1/2 taza de maicena o harina

- 3 huevos

- 1 cda. de perejil picado

- Sal y pimienta

« Aceite para la placa de horno o/n

POVO ‘OS \/QFCIUI’OS g|OS€OdOS

- Zanahoria 2 unidades

+ Cebolla de verdeo 4 unidades
+ Puerro 2 unidades

+ Pimiento amarillo 1 unidad

- Manteca 30 g

+ Vino blanco 50 cc

- Azucar 1/2 cda.

- Aji molido 1 cdita

- Sal y pimienfo

- Laurel en hojas 1

+ Romero 1/4 cdita

PROCEDIMIENTO

Pollo

Con un cuchi“o, dividir en dos, y @ lo \orgo, cada una de las supremas.
So|pimen+or‘ Procesar o licuar los copos de maiz y reservar. Batir \igerof
mente los huevos con el perej\'\.

En cada trozo de po”o/ colocar una feta de lomito y una de queso.
Enrollar, pasar primero por maicena para hacerlos sin tacc (o por
harina si no hace faltsa que sea apto celiaco), luego por huevo y por
altimo por los copos de maiz procesados.

Colocar en una asadera aceitada y llevar al horno fuerte, 200 °C, por

unos 25 minutos, hasta que esten bien doradifos.

Verduras Glaseadas

Lavd, pe|d y cortd los \/egefo\es/ los zanahorias y la cebolla de verdeo
en ruedas finas, el puerro (sin las hojas) y el pimiento amarillo cortalo
en firitas finas.

En una cacerola a fuego medio derret la manteca, agregd las zanaho-
rias, la parte blanca de la cebolla de verdeo, el puerro vy el pimiento
amarillo, sald y rehogcﬂos a Fuego medio por 3 minutos. Ariadi el vino
blanco, el aztcar, el romero, el laurel, el aji molido y la pimienta.
Cociné todo a fuego minimo con la cacerola completomente topada
por unos 15 minutos, los vegetales deben quedar tiernos y brillosos,
agregd las hojas de la cebolla de verdeo.

Estos vegetales son la guarnicién perfecta para un plato de carnes. (¥)






RISOTTO de CALABAZA
P ERREOS

INGREDIENTES

2 puerros

-4 cdas de aceite

-1 taza de té de arroz

doble carolina

+3 rodajas de calabaza

+ 3 fazas de caldo de verdura
(1 cubito)

-1 pizca de nuez moscada

- /2 taza de queso rallado

-2 rodajos de queso cremoso,
port salud o mozzarella

- Sal y pimienta ol gusto

PROCEDIMIENTO

En una sartén a {uego moderado, rehogd en el aceite el puerro corfa-
do en laminas. Una vez dorodo, agrega el arroz y cocing hasta que
este tome color nacarado brilloso.

En ese momento, incorpord la calobaza cortada en cubos de 1 cm de
ancho (para que no se desarmen) y dejé que se dore. Salpimentd al
gusto, bajé el fuego y verté, poco a poco, el caldo. Condimentd con
nuez moscada y revolvé de tanto en tanto para que la preparacion

no se pegué.

A medida que el arroz se cocine y dbsorba el liquido, agrega mds
caldo. A los 15 minutos estard casi listo. Si hacés la receta con el arroz
que se paso, prestd atencidn ol tiempo de coccién, se puede pegotear,
aunque sea el mejor arroz para este tipo de preparaciones.

Una vez listo, apagd el {uego, infegra el queso rallado, un chorrito
extra de aceite y daditos de queso. Mezcld hasta que se forme una

especie de risofto cremoso.
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BUENUELOS DE ARROZ
7 ANAHORIA v QUESO

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa

- 3 huevos

« 1 faza de arroz cocido 4 1 )
= En un reC\pJerﬁe poner e‘ arroz COC\dO, ‘CI ZOﬂOhOﬂC‘ ?’OHQdO

- 1 zanahoria rallada o _
F\ﬂﬁo, pro\/eﬂzo‘, SO‘, y |OS hue\/os meZC‘Or b\eﬂ.

- Sal y provenzo|
- 1/2 taza Queso rallado

- 1 taza de harina leudante

- Incorporar lo harina, mezclar y verter un chorrito de leche,
infegrar todo.
- Poner aceite en una cacerolita al \Cuego hasta que esté bien coliente.

+ 1 chorrito de leche - Verter por cucharadas chicas y dorar de un lado y de ofro.
- Aceite para freir Son una delicia Il

SE PUEDEN HACER AL HORNO

En una asadera aceitada, horno fuerte y colocando por
cucharadas separadas, cocinarlos en horno de 200 grados hasta

que esten doraditos.
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CHEESE CAKE

Pise B S DS L SE 5

INGREDIENTES

Base

+ 250gr de galletitas de chocolate
- 100 gr de manteca derretida

Re”e Nno:

+ 500gr de dulce de leche repostero
+ 580g de queso crema

» 50gr de azucar

+ 2 yemas

+ 2 huevos enteros

PROCEDIMIENTO

Para la base

Procesar las gallefitas y colocarlas en un bol, incorporarle la manteca
derretida, mezclar hasta que se forme como una arena humeda, vy
volcar sobre una fortera desmontable de 24cm ( previamente cubier-
ta con pope| aluminio por fuera) presionar bien para formor la base

Yy reservar.

Para el relleno

En un recipiente, colocar el dulce de leche, el azucar y los huevos y
yemas, mezclar muy bien y luego verter el queso, integrar muy bien
y volcar sobre la base de go”eﬁfos

Llevar a horno de 160 grados por aprox 1,15 h

Apagar el horno y dejar hasta que entibie dentro

Luego llevar a la heladera vy decorar a gustol Con dulce de leche

clasico y copos de repostero, galletitas, bombones, chocolate o crema.




COCINAS VIVIDAS




PEPAS CASERAS
DE R a s MENMBRIEEG

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Mezclamos la manteca con el azdcar hasta formar una crema.

»Harina 0000 250 gr Agregamos la esencia y el huevo.

» Azlcar 100 gr

*Huevos 1 u Afadir la harina y el po\vo de hornear. Infegramos todo hasta
*Manteca 100 gr formar una masa.

-Polvo de hornear 1 cdita
. ESQHCiCI de VOH’]IHO Hocemos C.\l\.ﬂdrOS SObf@ ‘Cl p‘QCO enmorﬁ'ecodd \// pres'\omqmos en
el centro con el dedo.

Extra

Hob\ondomos e| du|ce de |€C|’W€ a bOﬁO MOFI/CI o en e| microondos

D | d b || Y re||enomos con e| du\ce de membri”o/ bOJFO*O e} du|ce d@ |€Ch€.
2 ulCe de membuorilio

+ Dulce de batata

Llevamos a un horno medio fuerte 15 minutos
* Dulce de leche

- Nuez picodo
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