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Short Description
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Description


Identificación de aves, animales de caza, pescados y mariscos



RECETARIO DE IDENTIFICACIÓN DE AVES, ANIMALES DE CAZA, PESCADOS Y MARISCOS 3er SEMESTRE



Alumno:_______________________________________________________ Chef Instructor/Docente:________________________________________ Grupo:____________________ Tel.:_______________________ 



Matrícula:________________________ Cel.:___________________________
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Introducción El trabajo de este recetario es una herramienta muy útil para tener el conocimiento de nuestros antepasados, ya que vivían principalmente de la caza y recolección, su alimentación era básica pero no precaria, pues tomaban lo más fundamental de la naturaleza para subsistir. Principalmente pescados, animales de caza y aves eran parte de su dieta, dieta que conforme fue avanzando con el paso de los años y junto con el hombre se fue civilizando a tal grado que de ser alimento fundamental pasó a ser alimento de reyes y emperadores, y por consiguiente los productos favoritos de cocina para los chefs de aquella época. La preparación, la dedicación y el tiempo empleado para esta cocina no es en vano, abre un mundo de posibilidades para explorar la preparación de manjares seleccionados cuidadosamente tanto de animales de caza, aves y los afrodisíacos mariscos que siempre serán y son bien recibidos en mesas de paladares exigentes y conocedores del buen comer. 



Instituto Culinario de México



PECHUGAS DE PAVO EN SALSA SUPREMA CON ESPÁRRAGOS Y CHAMPIÑONES Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



Código I 1447



Notas 1



Ingredientes Fondo de pollo Champiñón Harina de trigo extra fina Mantequilla Crema ácida Yema de huevo Aceite de maíz Pimienta negra en polvo Sal Pavo entero de 6 kg Crema Espárragos Royale



0.250 l 0.300 kg 0.100 kg 0.100 kg 0.250 l 1.000 pz 0.030 l 0.005 kg 0.005 kg 0.250 pza 0.250 l 0.200 kg



Procedimiento • Quitar la piel y deshuesar la pechuga de pavo • Cortar la pechuga en escalopas • Preparar medio litro de salsa suprema • Lavar los champiñones y cocerlos • Agregar la royale a la salsa suprema más un cuarto de crema y una yema de huevo • Incorporar los champiñones • Enharinar las escalopas de pavo y freírlas suavemente en mantequilla y aceite al sartén • Poner en plato y salsear con la salsa suprema







PIERNA DE PAVO A LA VASCA



Código I 1449



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



1



Ingredientes Aceite de olivo Pimiento rojo Pimiento verde Ajo entero Cebolla blanca Tomate bola Chile serrano rojo Pavo entero de 6 kg Chile serrano rojo 



0.150 l 0.100 kg 0.100 kg 0.060 kg 0.150 kg 0.500 kg 0.030 kg 0.250 pza 0.050 kg



Procedimiento • Calentar bien el aceite de olivo hasta que ahume • Hacer dorar la pierna y el muslo de pavo • Una vez dorados, retirarlos y saltear en la misma grasa los demás ingredientes, menos el jitomate • Una vez acitronado, poner los jitomates y el pavo, sazonar con sal y pimienta, y dejar cocer una hora a fuego lento







ARROZ PILAF



Código I 1450



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



1



Ingredientes Arroz precocido largo Aceite vegetal Cebolla blanca Ajo entero Agua purificada Sal 



0.100 kg 0.020 l 0.020 kg 0.050 kg 0.250 l 0.005 kg



Procedimiento • Lavar y secar bien el arroz • Freír el arroz en el aceite con la cebolla y el ajo • Una vez bien acitronado, agregar el líquido • Tapar y cocer a fuego lento hasta la evaporación total del líquido







PECHUGA DE PATO EN SALSA DE CALVADOS



Código I 1486



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



2



Ingredientes Pechuga de pato Manzana golden Calvados Crema Hoja de laurel Tomillo en polvo Shallots Salsa demi-glace 



4.000 pza 0.250 kg 0.075 l 0.100 l 0.015 kg 0.015 kg 0.050 kg 0.250 rec



Procedimiento • Deshuesar el pato, cortar los huesos en pedacitos y rostizar • Agregar los shallots y cáscara de manzana, flamear con coñac y agregar demi-glace; cocinar por media hora • Sellar el pato en mantequilla y meter al horno • Servir el pato con salsa de calvados, col roja y suprema de manzana







COL MORADA



Código I 1450



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



2



Ingredientes Col morada de 2 kg Manzana golden Cebolla blanca Clavo entero de olor Hoja de laurel Vino tinto Vinagre de vino tinto Sal Pimienta negra en polvo Jalea de arándano Miel de abeja 



0.625 pza 0.500 kg 0.300 kg 0.001 kg 0.001 kg 0.200 l 0.050 l 0.010 kg 0.010 kg 0.250 lta 0.125 l



Procedimiento • Cortar la col en juliana delgada y desinfectar • Calentar en una cacerola un poco de grasa de ave y sofreír la cebolla y la manzana • Incorporar la col y sofreír unos minutos • Agregar vinagre y vino tinto, incorporar las especias y cocinar a fuego lento hasta que la col esté lista • Sazonar y ligar el líquido con slurries



10



PIERNA DE PATO ROSTIZADO SOBRE COL MORADA



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



Código I 1487



y



Mariscos



Clase



2



Ingredientes Pierna de pato Col agria de .650 kg Tocino en trozo Cebolla blanca Coñac Uva verde s/s Mantequilla Vino blanco Fondo de pollo Shallots Tomillo en polvo Salsa demi-glace 



4.000 pza 1.000 fco 0.250 kg 0.200 kg 0.100 l 0.150 kg 0.250 kg 0.500 l 1.000 l 0.050 kg 0.025 kg 0.150 rec



Procedimiento • Deshuesar el pato, cortar los huesos en pedacitos y rostizar • Agregar los shallots y flamear con coñac • Agregar demi-glace y un poco de vino blanco, y cocinar lentamente durante media hora • Cortar la cebollas en julianas junto con una parte del tocino y acitronar en una budinera en mantequilla • Agregar la col agria, fondo de pollo y vino blanco, y cocinar con un sachet d’épices • Sellar el pato con mantequilla y meter al horno • Servir el pato sobre la cama de col agria y uvas
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PERDIZ BARNIZADA CON AJONJOLÍ



Código I 1404



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



2



Ingredientes Perdiz por pieza Salsa de soya Miel de abeja Limón verde s/s Ajonjolí Pimienta negra entera Shallots Poro entero Zanahoria entera larga Cebolla blanca Germinado de soya Piña de 1.5 kg Vinagre de manzana Miel de abeja Limón 



2.000 pza 0.600 l 0.300 l 0.060 kg 0.020 kg



Sal Pimienta blanca en polvo Aceite vegetal 



0.015 kg 0.015 kg 0.030 l



0.005 kg 0.010 kg 0.030 kg 0.050 kg 0.050 kg 0.050 kg 0.020 pza 0.020 l 0.050 l 0.050 kg



Procedimiento • Calentar el horno a 300 ºC • Mezclar en un bowl la salsa de soya con la miel, pimienta y shallots • Marinar con la mezcla las perdices durante 25 minutos • Rostizar las perdices en una charola hasta que estén doradas • Apartar las perdices y deglasar la charola hasta que estén doradas • Dejar reducir la salsa hasta que cubra una cuchara a nape • Servir la salsa como espejo, colocar encima la perdiz y espolvorear ajonjolí



• Agregar la piña, la pimienta y servir



VERDURAS AGRIDULCES: • Saltear las verduras en aceite rápidamente, sazonar con miel, vinagre y limón
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POLLITOS RELLENOS A LA MOCTEZUMA



Código I 1453



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



3



Ingredientes Pollo entero de 1.400 kg Carne de cerdo molida Huitlacoche Epazote Elote en grano Manteca de cerdo Cebolla blanca Chile ancho Ajo entero Fondo de pollo Sal Manta de cielo Pulque 



1.000 pza 0.250 kg 0.200 kg 0.050 kg 0.125 kg 0.050 kg 0.250 kg 0.100 kg 0.050 kg 0.500 l 0.005 kg 4.000 pz 1.250 l



Procedimiento • Limpiar los pollos y deshuesar totalmente • Preparar el relleno con la carne molida, huitlacoche, epazote y elote en grano • Rellenar los medios pollos y envolver en hojas de mixiote • Meter en una charola al horno con medio litro de pulque y de fondo a 250 ºC durante 25 - 30 minutos sobre una cama de cebolla, chile y ajo • Acomodar los medios pollos en un platón y abrirles de la envoltura • Licuar los chiles, el ajo y la cebolla en el fondo de cocción y el pulque restante • Cubrir los pollos de esa salsa y hornear de 15 a 25 minutos
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GUARNICIÓN MEXICANA



Código I 1454



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



3



Ingredientes Pimiento rojo Pimiento verde Cebolla blanca Elote en grano Calabaza italiana Mantequilla Pimienta negra en polvo Sal Papa blanca Tomate bola 



0.125 kg 0.125 kg 0.150 kg 0.125 kg 0.250 kg 0.080 kg 0.005 kg 0.005 kg 0.750 kg 0.250 kg



Procedimiento • En una sartén fundir 60 g de mantequilla y saltear los pimientos, cebolla y granos de elote; sazonar • Cortar en rodajas las calabacitas • Con la mantequilla restante engrasar los moldes individuales • Tapar el fondo y las paredes con las rodajas y las calabacitas • Rellenar el centro con verduras salteadas y desmoldar
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MARINADA COCIDA Y MARINACIÓN DE VENADO (4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



Código I 1455



Notas



3



Ingredientes Lomo de Venado Zanahoria entera larga Cebolla blanca Apio Perejil liso Romero seco Ajo entero Hoja de laurel Tomillo seco Vinagre de caña blanco Clavo entero de olor Aceite de maíz Vino tinto Pimienta negra entera 



0.700 kg



Enebro entero 



0.005 kg



0.150 kg 0.300 kg 0.050 kg 0.100 kg 0.020 kg 0.030 kg 0.030 kg 0.030 kg 0.500 l 0.010 kg 0.200 l 1.000 l 0.030 kg



Procedimiento • En una budinera poner el aceite y acitronar perfectamente todos los ingredientes • Mojar con el vino tinto y el vinagre, y cocer 40 minutos a fuego lento • Enfriar al dedo e incorporar el jabalí • Guardar en el refrigerador hasta el día siguiente
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PECHUGA DE FAISÁN EN COL DE MILÁN



Código I 1488



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



3



Ingredientes Faisán entero Col de milán Tocino en trozo Vino tinto Uva roja Mantequilla Fondo de pollo Perejil liso Shallots Crema Sal Pimienta blanca en polvo Mire poix 



2.000 pza 0.500 pza 0.100 kg 1.000 l 0.200 kg 0.100 kg 1.000 l 0.050 kg 0.050 kg 0.150 l 0.020 kg 0.020 kg 0.500 rec



Procedimiento • Deshuesar el faisán y cortar el hueso en pedacitos • Cortar las verduras en pequeños cuadros • Rostizar los huesos, añadir las verduras y rostizar • Deglasar con vino y fondo • Reducir hasta quedar un cuarto • Blanquear la col de milán, cortar en battonet, saltear en mantequilla con shallot y tocino, al final agregar con un poco de crema y perejil • Saltear el faisán y mantequilla, y servir sobre la cama de col y salsa de vino
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MEDALLONES DE VENADO EN SALSA DE CAZA A LA PIMIENTA



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Código I 1417



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



4



Ingredientes Sal Pimienta negra en polvo Aceite vegetal Mantequilla Zanahoria Cebolla blanca Perejil liso Vino tinto Vinagre de caña blanco Pimienta negra entera Enebro Hoja de laurel Crema Tomillo 



0.010 kg 0.010 kg 0.060 l 0.030 kg 0.100 kg 0.100 kg 0.020 kg 0.375 l



Jalea de arándano 0.020 lta Salsa demi-glace 0.125 rec Tocino rebanado 0.150 kg 



0.060 l 0.010 kg 0.010 kg 0.001 kg 0.100 l 0.010 kg



Procedimiento • Sofreír la zanahoria, perejil y cebolla con 15 g de mantequilla • Agregar las bayas de enebro, tomillo y laurel; deglasar con vinagre y vino tinto • Reducir a un tercio • Incorporar la demi-glace y cocer durante 30 minutos • Agregar la pimienta quebrada y cocer otros 10 minutos • Pasar por un colador, agregar la jalea y la crema, manteniendo caliente • Sazonar los medallones en aceite, cocinarlos y agregar mantequilla • Espejear el plato con salsa y servir dos medallones
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PAPAS AL PEREJIL



Código I 1416



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



4



Ingredientes Papa blanca Mantequilla Perejil liso Pimienta negra en polvo Sal 



1.200 kg 0.100 kg 0.050 kg 0.005 kg 0.005 kg



Procedimiento • Limpiar la papa y tornear porciones grandes • Cocerlas en agua salada y escurrirlas • Saltearlas en mantequilla con perejil, sazonar y servir
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HONGOS SILVESTRES



Código I 1418



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



4



Ingredientes Setas Tocino ahumado en rebanadas Shallots Perejil liso Ajo entero Mantequilla Sal Pimienta blanca en polvo 



0.500 kg 0.150 kg 0.030 kg 0.010 kg 0.020 kg 0.030 kg 0.010 kg 0.010 kg



Procedimiento • Lavar muy bien los hongos y secarlos • En una sartén sofreír el tocino, agregar la mantequilla, shallots y ajo • Agregar los hongos y sofreír 3 minutos sin que suelten agua • Sazonar, espolvorear perejil y servir
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CONEJO EN GIBELOTTE



Código I 1456



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



4



Ingredientes Conejo deshuesado Aceite de maíz Mantequilla Champiñón Shallots Vino blanco Demi-glace Estragón Perejil liso Pimienta negra en polvo Sal 



2.000 kg 0.020 l 0.100 kg 0.400 kg 0.100 kg 0.250 l 0.250 kg 0.020 kg 0.030 kg 0.005 kg 0.005 kg



Procedimiento • Cortar el conejo en 6 partes • En una budinera calentar el aceite y 50 gramos de mantequilla • Saltear las piezas de conejo bien doradas, sazonar y sacarlas; tirar la grasa de la budinera • En la misma budinera sin grasa, saltear los shallots, deglasar con vino blanco y agregar el demi-glace • Reponer el conejo con el caldillo que se soltó en la budinera y agregar los champiñones y el estragón • Cocer 40 minutos, sacar y montar en el plato • Salsear y decorar con perejil picado



20



PAPAS SAVOYARDE



Código I 1456



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



4



Ingredientes Papa blanca Shallots Mantequilla Fondo de pollo Queso parmesano rallado fino Sal Pimienta negra en polvo 



1.000 kg 0.040 kg 0.050 kg 1.000 l 0.050 kg 0.010 kg 0.010 kg



Procedimiento • Extender los shallots en una charola untada con mantequilla y poner las papas peladas y cortadas en rebanadas en forma de teja • Sazonar y llenar a un cuarto de caldo; hornear a 250 ºC • Poco antes de terminar, cubrir con queso parmesano y unas gotas de mantequilla • Dorar (deben quedar jugosas)
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MARINACIÓN DEL POLLO AL VINO TINTO



Código I 1457



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



4



Ingredientes Pollo entero de 1.400 pza. Hoja de laurel Tomillo seco Cebolla blanca Zanahoria larga Pimienta negra entera Apio Perejil liso Vino tinto 



2.000 pza 0.020 kg 0.010 kg 0.200 kg 0.300 kg 0.020 kg 0.030 kg 0.030 kg 1.000 l



Procedimiento • Partir el pollo en 6 piezas y quitarle la piel • En un bowl poner la capa empezando por la verdura, luego el pollo y la última capa con verdura • Cubrir con el vino tinto y dejar tapado en el refrigerador durante un día
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POLLO AL VINO TINTO



Código I 1459



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



6



Ingredientes Cebolla cambray Tocino ahumado en rebanadas Champiñón Mantequilla Aceite de maíz Demi-glace Pimienta negra en polvo Sal 



0.200 kg 0.180 kg 0.300 kg 0.100 kg 0.060 l 0.125 kg 0.005 kg 0.005 kg



Procedimiento • Escurrir y separar el pollo del mire poix del día anterior guardando el caldo y la breza • En una budinera fundir la mantequilla con el aceite • Acitronar el tocino fresco, las cebollitas y los champiñones; escurrirlos y guardar • En la misma grasa dorar las piezas de pollo, sazonarlas y sacarlas • Incorporar la breza y acitronar en la misma budinera • Poner el vino de la marinación y la demi-glace encima de los pollos • Cocer tapado el pollo por 40 minutos a fuego lento • Una vez cocido el pollo, sacarlo y colar la salsa en otra cacerola, ponerla a ebullición, desgrasar e incorporar las cebollitas, champiñones y tocino • Rectificar el sazón y salsear el pollo



23



PURÉ DE PAPA



Código I 1459



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



6



Ingredientes Papa blanca Mantequilla Leche pasteurizada Sal Pimienta negra en polvo Nuez moscada molida 



0.700 kg 0.050 kg 0.200 l 0.010 kg 0.010 kg 0.010 kg



Procedimiento • Limpiar las papas y cocinarlas en agua con sal • Hacer las papas puré e incorporar la leche, mantquilla• Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada



24



MEDALLONES DE VENADO AL ESTILO BADEN BADEN (4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



Código I 1423



Notas



6



Ingredientes Lomo de venado Tocino ahumado en rebanadas Fondo de res Enebro Aceite vegetal Crema Cebolla blanca Zanahoria entera larga Poro entero 



0.750 kg 0.188 kg 1.000 l 0.050 kg 0.060 l 0.125 l 0.550 kg 0.450 kg 0.450 kg



Procedimiento • Limpiar el lomo; quitar el espejo y la grasa; mechar en línea con el lardo o tocino; salpimentar • En una sartén o charola profunda para hornear, calentar el aceite y sellar el lomo; sacar y mantener caliente • En el mismo aceite dorar bien el mire poix; deglasar con el fondo; agregar las especias y reincorporar el lomo • Asar al horno durante 45 minutos a 170 ºC rociando de vez en cuando • Sacar el lomo del horno y mantener caliente; colar el fondo utilizando el puré del mire poix para espesar el fondo de res • Poner a hervir el fondo de res en una sartén, reduciendo a la cantidad deseada; agregar la crema y sazonar • Cortar el lomo en rebanadas de aproximadamente 100 gramos, servir sobre un plato y napear con salsa



25



TALLARINES ALEMANES



Código I 1424



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



6



Ingredientes Harina de trigo extra fina Huevo Sal Agua mineral de 1.5 l Sal Mantequilla 



0.250 kg 0.150 kg 0.010 kg 0.030 btl 0.020 kg 0.030 kg



Procedimiento • Batir los huevos junto con la harina y la sal, agregando el agua poco a poco hasta obtener una masa bien lisa, pero no aguada • Hervir el agua con sal en una olla grande y preparar aparte un bowl grande con agua fría • Mojar la tabla de madera en agua caliente y poner una porción de masa sobre ella y alisarla con una paleta mojada • Cortar tiras muy delgadas con la paleta y meter directamente al agua hirviendo • Sacar con la espumadera los tallarines cocidos que suban a la superficie y enfríarlos en agua • Una vez fríos, sacarlos, escurrirlos bien y sofreírlos en la mantequilla sin que doren • Sazonarlos y servir



26



PERAS BADEN BADEN



Código I 1425



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



6



Ingredientes Pera bartlet Jalea de arándano Vino blanco Clavo entero de olor 



0.700 kg 0.040 lta 0.375 l 0.010 kg



Procedimiento • Pelar las peras, partirlas a la mitad a lo largo y quitarles el centro • Cocer las peras 25 minutos en vino blanco con los clavos y dejar entibiar • Sacarlas del vino y rellenarlas con jalea • Servir con el venado
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PECHUGA DE POLLO RELLENA DE FLOR DE CALABAZA Y QUESO Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



Código I 1474



Notas 7



Ingredientes Pechuga de pollo Flor de calabaza Queso manchego Mantequilla Queso crema 



1.200 kg 0.600 kg 0.300 kg 0.100 kg 0.200 kg



Procedimiento • Deshuesar, quitar la piel y aplanar las pechugas • Limpiar y desinfectar las flores de calabaza • Picarlas en mire poix, saltearlas en mantequilla y sazonar • Cortar el queso en cuatro pedazos, como papa castilla • Rellenar las pechugas con la flor y el queso en el centro y enrollarlas • Cocerlas en el horno en una charola enmantequillada a 250 ºC
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SALSA DE HUITLACOCHE



Código I 1478



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



7



Ingredientes Tomate bola Cebolla blanca Huitlacoche Harina de trigo extra fina Mantequilla Leche pasteurizada 



0.250 kg 0.300 kg 0.600 kg 0.020 kg 0.020 kg 0.250 l



Procedimiento • Saltear los jitomates y la cebolla en mantequilla • Acitronado lo anterior, agregar los huitlacoches • Licuar la preparación • Preparar un cuarto de salsa bechamel e incorporar a la preparación • Una vez cocido el pollo, salsearlo
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COLES DE BRUSELAS



Código I 1475



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



7



Ingredientes Mantequilla Ajo entero Pimienta negra Sal Col de bruselas Tocino ahumado en rebanadas 



0.100 kg 0.020 kg 0.005 kg 0.005 kg 0.600 kg 0.200 kg



Procedimiento • Limpiar y lavar las coles • Cocerlas en agua salada hirviendo • Una vez cocidas, escurrirlas y enfriarlas en agua o hielo • En una sartén, fundir la mantequilla y acitronar el ajo, saltear las coles y sazonar
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CODORNICES EN HOJALDRE



Código I 1476



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



7



Ingredientes Codorniz de 250 g Carne de res molida magra Huevo Champiñón Shallots Oporto Pimienta negra en polvo Sal Mantequilla Agua purificada Harina de trigo extra fina Hojaldre 



4.000 pza 0.300 kg 0.150 kg 0.100 kg 0.100 kg 0.060 l 0.005 kg 0.015 kg 0.150 kg 0.300 l 0.100 kg 0.300 kg



Procedimiento • Limpiar, deshuesar las codornices y salpimentarlas • Preparar la duxell y saltearla en mantequilla; una vez acitronada incorporar el oporto y reducir al 100% • Saltear la carne molida de res a cocción roja y enfriar • En un bowl poner la carne molida de res, el duxelle, los huevos y la harina; rectificar el sazón y mezclar • Rellenar con esta mezcla las codornices y reconstruirlas • Amarrarlas y sellarlas con aceite y mantequilla • Enfriarlas • Estirar la masa hojaldre, envolver las codornices decorarlas, barnizarlas y cocerlas al horno a 180 ºC durante 30 minutos aproximadamente
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SALSA OPORTO



Código I 1479



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



7



Ingredientes Oporto Cebolla cambray Champiñón Mantequilla Pimienta negra en polvo Sal Salsa demi-glace 



0.060 l 0.250 kg 0.150 kg 0.050 kg 0.005 kg 0.005 kg 0.500 rec



Procedimiento • Fundir la mantequilla en una sartén • Limpiar los champiñones y saltear las cebollas y los champiñones • Una vez acitronados, sazonar y escurrirlos • En una cacerola hervir la salsa demi-glace, sazonarla y agregar el oporto • Incorporar las cebollas y los champiñones en la salsa y cocer durante 5 minutos
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GUARNICIÓN LANGUENOSIENNE



Código I 1477



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



7



Ingredientes Berenjena mediana Setas Tomate bola Puré de tomate Ajo entero Cebolla blanca Aceite de olivo Tomillo seco Hoja de laurel Perejil liso Mantequilla Pimienta negra en polvo Sal Vino blanco 



0.450 kg 0.250 kg 0.500 kg 0.100 kg 0.050 kg 0.150 kg 1.150 l 0.020 kg 0.020 kg 0.020 kg 0.050 kg 0.005 kg 0.005 kg 0.060 l



Procedimiento • Preparar un casse con el jitomate, ajo, cebolla, laurel, puré de tomate y 50 ml de aceite de olivo; sazonarlo con vino blanco • Cortar las setas en juliana y lavarlas • Saltear en mantequilla y sazonarlas • Cortar las berenjenas en rodajas espesas • Freírlas en aceite de olivo • Una vez cocido el casse, quitar el tomillo y laurel e incorporar las setas; cocer durante10 minutos • Montar rodajas de berenjenas fritas, setas y perejil picado
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TRUCHA AZUL CON MANTEQUILLA



Código I 0432



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



8



Ingredientes Trucha viva de 350 g Mantequilla Vinagre de vino Perejil chino Limón Papa blanca Vino blanco Zanahoria entera larga Poro Cebolla blanca 



4.000 pza 0.350 kg 0.250 l 0.050 kg 0.250 kg 1.000 kg 0.500 l 0.700 kg 0.300 kg 0.150 kg



Procedimiento • Cocinar las papas • Limpiar las truchas, calentar el fondo y agregar sus ingredientes y un sachet d’épices • Cuando esté caliente, agregar las truchas y dejar pochar durante10 minutos • Batir la mantequilla hasta estar blanca y cremosa, y en ese momento agregar limón, sal y pimienta
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LANGOSTINOS EN SALSA DE COÑAC



Código I 0407



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



8



Ingredientes Cebolla blanca Hoja de laurel Pimienta negra en polvo Vino blanco Ajo entero Romero Albahaca Tomillo Cayena molida Mantequilla Crema Arroz precocido Azafrán de .002 g Coñac Pasta de tomate Zanahoria entera 



0.250 kg 0.020 kg 0.004 kg 0.500 l 0.060 kg 0.020 kg 0.025 kg 0.020 kg 0.060 kg 0.060 kg 0.120 l 0.250 kg 0.250 pza 0.125 l 0.100 kg 0.150 kg



Poro Aceite de olivo Harina de trigo extra fina Langostino Tomate bola 



0.300 kg 0.150 l 0.100 kg 16.000 pza 0.750 kg



Procedimiento • Pelar los langostinos y limpiarlos • Calentar aceite de olivo en una budinera, agregar las cáscaras y cabezas de langostinos, sofreír muy bien y flamearlas • Incorporar la cebolla, ajo, zanahoria, poro, hierbas de olor y acitronar • Enharinar todo, agregar los jitomates, la pasta de tomate, vino blanco, agua; sazonar y dejar cocer durante 1 hora • Colar el bisque y agregar la crema; dejar reducir • Cortar los shallots en brunoise • Saltear los langostinos, flamearlos y dejarlos cocer durante 3 minutos • Guarnición arroz al azafrán
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RAYA CON SALSA PROVENZAL AL HORNO



Código I 0413



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



9



Ingredientes Cebolla blanca Tomate bola Ajo entero Aceite de olivo Tomillo Hoja de laurel Albahaca fresca Romero Sal Pimienta negra en polvo Vino blanco Arroz precocido y largo Filete de raya 



0.250 kg 0.400 kg 0.020 kg 0.100 l 0.020 kg 0.020 kg 0.025 kg 0.010 kg 0.010 kg 0.005 kg 0.500 l 0.150 kg 1.000 kg



Procedimiento • Preparar la provenzal • Filetear la raya • En una charola, poner al fondo un poco de provenzal, sal, pimienta, los filetes y cubrirlos con salsa • Hornear a 250 ºC durante 30 minutos • Servir con guarnición de arroz blanco
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CALAMAR RELLENO PROVENZAL



Código I 0415



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase



9



Ingredientes Calamar mediano Pan molido Aceite de olivo Cebolla blanca Aceite de olivo Hoja de laurel Harina de trigo extra fina Vino blanco Cebolla blanca Tomate bola Pan de caja Ajo entero Perejil liso Yema de huevo Papa blanca Zanahoria larga 



1.000 kg 0.060 kg 0.120 kg 0.150 kg 0.060 kg 0.002 kg



Cebollín 0.030 kg Fondo de pescado 0.150 rec Fondo de pescado 0.100 rec



0.020 kg 0.150 l 0.150 kg 0.250 kg 0.100 paq 0.015 kg 0.030 kg 0.120 kg 0.600 kg 0.150 kg



Procedimiento SALSA • Poner aceite de olivo en una sartén, añadir cebolla y cocerla • Añadir hoja de laurel, ajo, harina de trigo y mezclar • Calentar el fondo de pescado y añadir con el vino a la sartén, mezclarlo bien, salpimentar y cocer por 15 minutos



• Rellenar los calamares a ¾ y cerrar con palillo o hilo • Poner los calamares en una charola soufflé que tenga ligeramente aceite y añadir la salsa • Poner pan molido y agregar unas gotas de aceite, meter al horno a 200 ºC durante 40 - 50 minutos • Servir con guarnición de papa torneada, zanahoria y cebollín



RELLENO • Poner las cebollas en una sartén con aceite y saltear, añadir los tentáculos y cocer por unos minutos • Poner los tomates, salpimientar y cocer hasta que el líquido se consuma • Añadir pan, ajo, perejil y mezclar bien • Poner el fondo caliente y añadir las yemas al relleno; mezclar bien
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PEZ VELA AL VAPOR



Código I 0422



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase 11



Ingredientes Filete de pez volador Arroz precocido y largo Aceite de olivo Shallots Vinagre de vino blanco Mantequilla Crema 



0.750 kg 0.100 kg 0.060 l 0.100 kg 0.100 l 0.200 kg 0.250 l



Procedimiento • Enjuagar los filetes y secarlos con papel • Enrollar y fijar con un palillo • Colocarlos en una vaporera de bambú cocinando sobre agua hirviendo por 10 minutos • Pelar y picar los shallots en duxelle • Poner el vino blanco en vinagre y los shallots en una cacerola a reducir a 100% sin que se queme • Hacer la mantequilla pomada y agregarla poco a poco a la reducción de shallots fuera de la lumbre • Sazonar con sal y pimienta • Servir con guarnición de arroz pilaf
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FILETE DE HUACHINANGO A LA ROMA (4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Código I 0418



Notas



Clase 11



Ingredientes Huevo Sal Ajo entero Perejil liso Queso parmesano rallado fino Aceite olivo Limón verde s/s Pan molido Papa blanca Tomate guajillo Albahaca fresca Huachinango de 1.5 kg Aceite de girasol 



0.100 kg 0.005 kg 0.030 kg 0.050 kg 0.030 kg 0.080 l 0.250 kg 0.080 kg 0.800 kg 0.150 kg 0.060 kg 1.000 pza 0.250 l



Procedimiento • Cortar el filete de huachinango en rebanadas delgadas, salar ligeramente ambos lados, añadir huevo batido y dejar marinar 1 hora • Sacar el pescado del huevo y dejarlo escurrir; mezclarlo con ajo, perejil, queso parmesano y pan molido • Empanizar los filetes y aplastarlos bien; freírlos con aceite de olivo por 5 minutos • Montar con el resto de perejil y mitades de limón, papa con tomate y albahaca
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SALMÓN CURADO GRAVLAX EN SALSA DE MOSTAZA (4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Código I 0421



Notas



Clase 11



Ingredientes Salmón (lomo o filete) de 2 kg 0.600 pza Sal gruesa 0.140 kg Pimienta negra en polvo 0.005 kg Enebro entero 0.012 kg Sal 0.010 kg Azúcar morena 0.025 kg Eneldo 0.040 kg Mostaza Dijón 0.050 kg Miel de abeja 0.050 l



Procedimiento • Preparar la mezcla para curar, mezclar el azúcar, sal, eneldo picado, pimienta y eneldo • Dejar reposar 30 minutos • Retirar las escamas y cualquier hueso chico del salmón • Cubrir el fondo de un platón grande para el salmón con un cuarto de mezcla para curar, poner el salmón en el plato con la piel hacia abajo y cubrir con el resto de la mezcla para curar • Tapar con plástico y dejar reposar a temperatura ambiente durante una hora • Refrigerar por 12 horas



40



FILETE DE LENGUADO A LA DIEPPOISE



Código I 0433



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase 12



Ingredientes Lenguado importado de 300 g 4.000 pza Mantequilla 0.250 kg Shallots 0.100 kg Camarón pacotilla 0.200 kg Mejillones 0.400 kg Ostras 1.800 kg Callo de acha 0.400 kg Vino blanco 0.250 l Limón 0.250 kg Zanahoria 0.150 kg Cebolla blanca 0.150 kg Champiñón 0.200 kg Crema 0.500 l Albahaca 0.050 kg Perejil 0.050 kg



Procedimiento • Filetear el lenguado • Cocinar un fondo con los huesos de pescado • Preparar la guarnición con camarones, mejillones, ostras y champiñones • Pochar los filetes de lenguado con shallots y fondo de pescado • Preparar la salsa • Servir con arroz blanco
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SALMÓN CURADO GRAVLAX EN SALSA DE MOSTAZA (4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Código I 0431



Notas



Clase 12



Ingredientes Azúcar blanca Mostaza Dijón Limón verde s/s Aceite de girasol Papa blanca Espárragos Tomate bola Cebolla morada Eneldo Cebollín Aceite de girasol Vinagre de vino blanco Alcaparras 



0.250 kg 0.125 kg 0.050 kg 0.080 kg 0.300 kg 0.125 kg 0.200 kg 0.100 kg 0.040 kg 0.005 kg 0.040 l 0.030 l 0.025 kg



Procedimiento • Raspar y descartar la mezcla para curar • Envolver el salmón con un lienzo limpio y húmedo SALSA • Batir la mostaza, jugo de limón, eneldo picado y una cucharada de agua, añadiendo lentamente el aceite y moviendo constantemente • Calentar una sartén y poner las rebanadas de salmón de 15 a 30 segundos por cada lado, sacar y acomodar en un plato para servir • En la misma sartén cocinar las tiras de piel del salmón a fuego medio hasta que estén crujientes, después colocarlas sobre el salmón y servir de inmediato con la salsa de mostaza • Retirar la piel del salmón y cortar rebanadas de 2.5 centímetros



ENSALADA • Cocinar las papas sin pelar hasta que suavizen, después pelar y enfríar • Cortar la papas en rebanadas de 6 mm y colocarlas en un tazón con espárragos, jitomates y cebollas • Mezclar en un tazón pequeño el vinagre, eneldo, cebollines, azúcar, sal y pimienta, añadiendo el aceite lentamente y batiendo • Cubrir los vegetales con el aderezo y mantener tapado a temperatura ambiente hasta el momento de servir
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FILETE DE MERO EN ESCABECHE



Código I 0424



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase 12



Ingredientes Mero entero de 2 kg Ajo entero Pimienta negra en polvo Orégano entero Achiote Naranja Clavo entero de olor Aceite de olivo Ajo entero Cebolla blanca Tomate guajillo Pimiento verde Aceite de olivo Perejil liso 



1.000 kg 0.060 kg 0.015 kg 0.020 kg 0.125 kg 0.300 kg



Chile manzano 0.100 kg Vinagre de vino blanco 0.100 l Fondo de pescado 0.250 rec



0.005 kg 0.030 l 0.060 kg 0.200 kg 0.250 kg 0.200 kg 0.120 kg 0.150 kg



Procedimiento • Limpiar el mero y cortar en rebanadas de 2 a 3 cm; secarlo • Picar el ajo, los clavos, la pimienta negra entera y el orégano fino, añadir el achiote y el jugo de naranja y licuarlo bien • Vaciar esta marinada sobre las rebanadas de mero y marinarlo por 1 hora • Freír los ajos en aceite caliente; en el mismo aceite poner las cebollas, el chile y acitronar; poner el vinagre; guardar • Poner en la misma sartén las rebanadas de mero y freír ambos lados; después poner las rebanadas de cebolla, pimiento, jitomate escalfado en rebanadas y el perejil, añadiendo el fondo de pescado y el aceite que sobre • Dejarlo a temperatura baja hasta reducir
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HUACHINANGO Y ALMEJA CON SALSA VERDE SOBRE CAMA DE PORO Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Código I 0434



Notas



Clase 13



Ingredientes Filete de huachinango Almeja shirla por pieza de 50 g Ajo entero Aceite de olivo Poro entero Perejil chino Tomate verde Chile serrano verde Sal Pimienta blanca en polvo Nuez moscada molida Perejil liso Fondo de pescado 



4.000 pza 0.700 kg 0.025 kg 0.100 l 0.600 kg 0.050 kg 0.160 kg 0.040 kg 0.015 kg 0.015 kg 0.015 kg 0.050 kg 0.250 rec



Procedimiento • Picar el ajo y freír en aceite de olivo • Saltear el poro en julianas y blanquearlas en el mismo aceite de oliva, deglaceando con el fondo y sazonando con sal, pimienta y nuez moscada • Pochar los filetes de huachinango con las almejas en un poco de fondo de pescado
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LANGOSTA AL EPAZOTE Y AL AJO



Código I 0428



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase 13



Ingredientes Ajo entero Epazote Cilantro Chile serrano Aceite de olivo Mantequilla Cola de langosta cruda de 250 g Aceite de maíz Sal gruesa Epazote Jitomate cherry Limón verde s/s Mantequilla Arroz precocido largo Nabo blanco 



0.060 kg 0.150 kg 0.100 kg 0.050 kg 0.060 l 0.200 kg



Zanahoria larga Espinacas Papa blanca Poro entero 



1.000 kg 1.000 kg 0.600 kg 0.400 kg



4.000 kg 0.120 l 0.010 kg 0.100 kg 0.100 kg 0.250 kg 0.100 kg 0.120 kg 1.000 kg



Procedimiento • Tostar 8 de cada 10 dientes de ajo y añadir el resto junto con el epazote y el chile a un procesador de alimentos y picarlo fino, añadir la mantequilla y mezclar bien todo • Cubrir la langosta con la mantequilla y meterlo durante 2 horas al refrigerador • Calentar una sartén y freír las hojas de epazote • Poner la langosta sobre las hojas de epazote, servir con mantequilla clarificada y guarnición de jitomates cherry, limón y arroz
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CAMARONES TAMPIQUEÑA



Código I 0410



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase 14



Ingredientes Limón verde s/s Camarón U-12 Chile ancho Vinagre de caña blanco Orégano seco entero Aceite de olivo Ajo entero Cebolla blanca Hoja de laurel Agua purificada Chile jalapeño verde Cebolla blanca Aceite vegetal Cerveza clara Royal 



0.250 kg 0.800 kg 0.100 kg



Limón 



0.250 kg



0.200 l 0.015 kg 0.500 l 0.040 kg 0.400 kg 0.010 kg 0.500 l 0.060 kg 0.200 kg 1.000 l 0.082 l 0.005 kg



Procedimiento • Pelar los camarones dejándoles la cola y limpiarlos; sazonar con sal y jugo de limón, y marinar por una hora • Poner los chiles anchos en vinagre hasta que estén suaves • Mezclar orégano con el aceite de olivo y calentar; freír los camarones y guardarlos • Ligar el vinagre los chiles anchos, el ajo y la cebolla y añadir el aceite de los camarones; añadir laurel y cocer hasta que estén ligeramente espesos y añadir los camarones • Servir con chile jalapeño y cebolla en rueda
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ATÚN BRASEADO CON ESPINACAS



Código I 0412



Notas



(4 porciones) Identificación



de



Aves, Animales



de



Caza, Pescados



y



Mariscos



Clase 14



Ingredientes Aceite de olivo Filete de atún Tomate guajillo Cebolla blanca Ajo entero Filete de anchoas en lata de 80 g Apio Tomillo Hoja de laurel Espinacas Shallots Mantequilla Papa blanca 



0.080 l 0.750 kg 0.500 kg 0.200 kg 0.100 kg 0.500 lta 0.100 kg 0.030 kg 0.020 kg 1.000 kg 0.020 kg 0.050 kg 0.900 kg



Procedimiento • Blanquear el atún por 5 minutos, sacar y dejar escurrir, • Poner los filetes en una sartén para el horno con aceite de olivo, añadir los tomates, las cebollas, el ajo y las anchoas, el bouquet garni, sal y pimienta • Cocer a temperatura media hasta que los filetes tengan color • Poner agua hasta que los filetes estén cubiertos y hervir durante 50 minutos con temperatura baja en el horno hasta que el filete esté suave • Reservar los filetes calientes, el fondo a un tercio • Servir los filetes con guarnición sobre una cama de espinacas con papa al vapor • Preparar fondo para la siguiente semana
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