


Temario:
Recetas e ingredientes para la elaboracion de platos internacionales, ademds de acompananies para los

mismos.
Produclos de Pronaca que pueden ser ulilizadod en esle tipo de preparaciones.
Técnicas de coccidn.

Metodologia:

Serd una clase magistral, en la que el Chef explicard la receta, mientras la elabora.

Se hard el moniaje y presentacidn de los platos para que se tenga una idea de cémo e ven listos.
‘Habrd una degustacion para experimentar sabores.

‘Platos a elaborar:

Para esla ocasion se tomaron en cuenta diferentes productos que Pronaca tiene a disposicion. Tas recetas son:

« Chilaquiles de Puerco. - Salteado de pollo.
- Medallones de Pavo con Tocino a la Mostaza. - TFish and Chips (pescado rebosado con papas fritas).
« Pasta a los 3 quesos. « flrroz con mangos y duraznos.

A
Ajo

Ceho

Pimie
Queso
Tomate Rifd
Tortillas De N uadros medianos
Sal Y Pimienta

Preparacion:

Dorar la carne con sal y pimienta, a caliente. Luego licuar con el
ajo, el aji y el agua en que se remojaron. Cer n y sofreir la mezcla anterior sazonada con
sal. Afiada la carne y las tortillas cortadas dentro de Ia uy secas. Servir espolvoreando la cebolla y el
queso por encima.




Costo referencial

Ingredientes

Pechuga Mr. Pollo

Aceite de girasol

Arroz UP

Salsa de soya

Salsa inglesa

Papas fritas

Ao

Cebolla paiteha

Tomate rifion

Ajf

Vinagre de vino finto

picado

cortada

sin semillas Jtiras

Perejil

picado

Sal'y pimienta

al gusto

Preparacion:

Colocar el aceite en una sartén, agregar el ajo molido, cuando esté muy caliente agregar el pollo, saltear hasta que se dore, incorpore el aji, agregue la cebolla y cocine durante 3
minutos salteado constantemente, incorporar el tomate, vinagre, salsa inglesa y salsa de soya, rectifique sabores con sal y pimienta, sirva con papas fritas y arroz, espolvoree con

perejil.

Costo referencial

Ingredientes

Muslo deshuesado de Pa

Mostaza UP

Tocineta Ahumada Fritz

Crema De Leche

Mostaza En grano

Vino Blanco

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Precalentar el horno a 180°C. Aplanar los filetes de pechuga hasta que esten todo del mismo ancho, salpimentar de ambos lados y enrollarlos. Separar las
tiras de tocino y envolver el rollo de pechuga con las tiras hasta que todo este cubierto. Con papel aluminio dar forma de embutido apretando bien al envolver,
para mantener la forma. Cocinar en el horno por 20 minutos, retirar el papel aluminio y dejar dorar por 10 minutos. Sacar del horno y cortar en forma de
medallones. Para la salsa, hervir el vino, afiadir las mostazas y dejamos reducir. Bajar el fuego e incorporar la crema de leche. Rectificar la sal y pimienta y
servir con los medallones

Unidad

Descripcion




Costo referencial orciones: | 10

Ingredientes da Descripcion
Filete De Tilapia
HLP
Cerveza Lt
Harina De Trigo Kg
Papas fritas 8( Kg
Sal, paprika y Pimienta al gusto
Preparacion:
Cortar los filetes de tilapia en bastones, salpimenta arlos en refrigeracion. Batir el huevo con |a harina y la cerveza, agregar sal, pimienta y paprika.

Pasar los bastones de tilapia por esta mezcla y freir en abundante aceite hasta que estén dorados. Servir acompariados de papas fritas con cascara y una
ensalada de col.

Costo referencial ciones: | 10
Ingredientes U cripcion
Jamon UP
Tocineta Ahumada ‘ Desgrasada
Pasta corta
Mantequilla
Ajo 2 picado
Crema de leche 0,500
Queso parmesano 0,040
Queso mozzarella 0,040
Queso gruyere 0,040
Sal y pimienta | al gusto

Preparacion:

Sofreir en la mantequilla el ajo, la tocineta en cubos incorporar la crema de leche y los quesos, cocinar revolviendo constantemente hasta que espese,

rectificar con sal y pimienta. Agregar el jamén y la pasta previamente cocida. Mezclar y servir.




Arroz con mangos y duraznos I |
T . Porciones: [ 10 |
: [ Unidad | Descripcion |
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_ Cantidad |
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Preparacion:

Separar el contenido de una lata de duraznos, la fruta y el almibar, reservar. Colocar en una olla el arroz con la canela, el almibar de los duraznos, 3 tazas de
agua y la leche de coco y cocinar hasta que esté suave. Cortar los duraznos en cubos y el mango en tiras. Servir el arroz con la fruta cortada.







