' INALDE Asociacion de Egresados

X ASAMBLEA GENERAL DE
EGRESADOS

Cena de ntegracion
ngredientes de la comida tradictonal
Colombiana

MENU
Q
PRIMER PLATO
eEntrada Frin
Trilogin
Mero ahvomado con caviar de berenjenas en salsa oe poleo.

Esferificacion de meldn con polvo de chorizo antlogueiro.
Raviolis de tomate con queso costeiro, B.B.Q. de guayaba.

Q
ESPUMA DE LULO
Q

PLATO PRINCIPAL
Ewgucado COW COMLAYONES.
Gelating caltente de tumbacatre con atve de cllantro.
Canelbwn de platano maduro con carne desmechada y
aguacate en texturas perlas de cilantro y habas.

Q

POSTRES
Salpiebn de bavdilla en suspensin.
Tartaleta de sandio con caviar de wmoras.
Natilla de Limdn con crocante de plmenton.

Club Metropolitan, Noviembre 13 de 2008

- Mezclar todos Los ingredientes Y reservar.

Pava el coulls de cilantro:

INGREDIENTES

150 mls. AGUA

150 grs. AZUCAR

40 grs. CILANTRO.

PREPARACON

+ Hacer un jarabe con agua Y azucar.

- Coclnar el cilantro vapldamente en agua hirviendo por
10 seg. luego pasarlos por agun con hielo.

- Bnouwn robot de coctna colocar el cilantro Y triturar,
poco a poco Le adiclonamos el jarabe hasta Lograr La
consistencia deseada.




X ASAMBLEA GENERAL DE EGRESADOS
INALDE
RECETARIO
COCINA MOLECULAR

Q
Mero Ahumado Con Caviar De Berenjenas En Salsa
De Poleo

Para el wmero ahumado:

INGREDIENTES

400 grs. FILETE DE MERO

300 grs. SALMUERA

PREPARACION

- Powner el filete de weero en La salmuera por espacio de

2 mlnutos, retlrar Y escurvir.

- Luego colocarlo en el ahvumndor a 40°C por espacio de
20 mlnutos.

- Retlvar y enfriar, dejar veposar por 24 horas, tajar Y
EWLP(ZC(ZV.

Para el caviar oe berenjenas:

INGREDIENTES

250 grs. BERENJENA POR MITAD

1 UNID. AJO EN LAMINAS

(20 + 40 )mls. ACEITE DE OLIVA

SAL Y PIMIENTA MOLIDA AL GUSTO 40 mls.
MAYONESA

1 grs. CURRY

PREPARACION

- Coger las berenjenas Y colocarle sobre estas Las
laminas de ajo, disponer sobre una bandeja.

- Roctarle 20 wls. de aceite de oliva y hornear hasta
que estén blandas. Retlrar del horno y separar La
pulpa de la caseara; sozownar cow sal, plmientn Y
curry. Mojar cow el aceite de oliva y mayonesa.

- Rectificar sazbn Y reservar.

Paro La salsa de poleo:

INGREDIENTES

200 grs. POLEO HOJAS

500 mls. AGUA

0,2 grs. XANTANA

SAL AL GUSTO

5 ors. AZUCAR

PREPARACION

- Pochar el poleo en agua hinviendo, vefrescarlo en agua
con hielo. Hacer un puré Yy con ayuda del agua de la
cocclbn dejarlos terso. - Condimentar con un poco ole
sal y azucoy. Espesar con Lo xantana.

PARA LA DECORACION:

5 ors. MICRO GERMINADOS

Con ayuoa de un molde colocar el caviar de berenjena,
encima de el dispondiemos Las lamings de mero
ahvmado. Pondremos Lo salsa de poleo armoniosamente
alrededor del molde de berenjenas. Decorar con Los
micro germinados.

Q
Esferificacion De Melbn Con Polvo De Chorlzo

INGREDPIENTES

100 + 250 wmls. AGUA

1,2 grs. CITRAS

1,25 grs. ALGIN

250 grs. PURE DE MELON

1,5 grs. CALCIC

PREPARACION

- Mezelar 100 wmls. De agua con el algin Y el citras;
incorporar el puré de wmeldn, dejar reposar por 24 h.

- Mezclar el agua restante con el calele, Llenar unn
cuchara ( especial pava esferificacion No. 4 ) con el
velleno de melon.

- Coclnar con el bairo de calele durante 20 segundos,
escurrir y lavar.




Pava el polvo de chorizo:

INGREDIENTES

200 grs. CHORIZ O

PREPARACION

- Poner Laminas delgadas de chorizo en el
deshidratador y secar por 26 horas. Pulverizar en un
robot de coclna.

Q

rRaviolis De Tomate Con Rueso Costeivo BBR de
quayaba

Pare el film de tomate:

INGREDIENTES

250 mls, JUGO DE TOMATE

2 grs. XANTANA

PIMIENTA BLANCA AL GUSTO PREPARACION

- Mezelar el jugo de tomate fresco con Los ingredientes
Y dar un hervor.

- Extender sobre una siliconn Y hornear a 180°C por &
mbnutos.

- Retlrar del horno y enfriar.

Para el Relleno:

INGREDIENTES

200 grs. RUESO COSTENO

85 grs. SUERO COSTENO

PREPARACION

- Mezclar los ingredientes en un robot de cocina. La
consistencia debe ser eremosn Y reservar.

Parn Lo B.B.Q. de guayaba:
INGREDIENTES

400 grs. BE GUAYABA
F5 mls. VINAGRE DE VINO TINTO
25 grs. DE ZANAHORIA PICADA

25 grs. DE APIO PICADO

10 mls. DE BRANDY

25 mls. DPE JUGO DE NARAN)A
25 grs. DE TOCINETA

25 grs. DE AZUCAR MORENA
90 grs. BPE SALSA DE TOMATE
5 grs. PE MEJORANA.
PREPARACION
- Saltear zanahoria Y aplo en la grasa de
tocinetn, agregar guayaba, dejar que cocine
por espacio de 3 minutos agregar azucar
worena hasta caramelizar.
tneorporar el vinagre de vino, jugo de
narana, salsa de tomate Yy dejar hervir.
Colocarle Lla wejorana Y dejar cocinar por 20
minutos mas.
Extender sobre una bandeja Yy Levar al
ahwmador por espacio de 45 wminutos.
- Retlrar del ahuwmador, colayr Y reservar.

Q

Espuma de Lulo

INGREDIENTES

1000 mls. ZUMO DE LULO

&0 grs. AZUCAR

2 grs. XANTANA

5 grs. GELATINA SIN SABOR

2 UNID. GARGAS PARA SIFON

PREPARACION

- Mezclar Los ngredientes Y espesar con la xantana,
tamizar y cargar en sifon.

- Tapanmos Y agregamos Las cargas, agitamos Yy
evamos al vefrigerador hasta el momento del servicio.

celating e Amareto
INGREDIENTES

10 mls. AMARETO
2 grs. GELATINA SIN SABOR




PREPARACION
- Hidvatar la gelating, calentar a €0 ° ¢ y Uevar a
wnn bandeja, hacer una placa de = mm. de grosor,
enfriar Y cortar.

Q

Bnyucado Con Camarones Gelating Caliente De
Tumbacatre

Para el enyucado

INGREDIENTES

Y UCA

RUESO COSTENO

ANIS EN SEMILLA

PREPARACION

- Mezclar todos Los ingredientes Yy hornear a 140°C
hasta gue este consistente.

Para Llos camarones

INGREDIENTES

260 grs. PE CAMARONES CRUDPOS

SAL Y PIMIENTA AL GUSTO
PREPARACION

- Saltearlos en la mantequilla, condimentar y
flanbear.

Para la base de tumbacatre:

INGREDIENTES

5 grs. DE AJO

€0 grs. DE CEBOLLA CABEZONA FINAMENTE
PICADA

60 grs. DE CERBOLLA OCARENA FINAMENTE
PICADA

€0 grs. DE CEBOLLA LARGA FINAMENTE
PICADA

90 grs. PIMENTON ROJO Y VERDE

250 grs. TOMATE CONCASSE

50 grs. APIO FINAMENTE

2 grs. PAPRIKA

5 nmls. SALSA NEGRA
0 mls. ACEITE GIRASOL
250 mls. CONSOME DE PESCADO

PREPARACION

- Saltear los ngredientes mencionados Y por ultimo
agregamos el tomate, dejamog cocbnar por espacto de
10 mlnutos a temperatwra media, condimentanmos
con la paprika Y coclnanmos 3 min. Mas adiclonanmos
la salsa negra.

- Colocamos el consomé de pescaolo Y coclnamos por
10 min. mas

- Lleuamos Y colamos, rectificamos sazbw.

Pava Lo gelating caliente de tumbacatre:
INGREDIENTES

250 mls. BASE DE TUMBACATRE

&,5 ors. GELLAN

PREPARACION

- Mezclar La gellan con La base tumbacatre Y calentar
a.90°C , colocar en el molde y dejar enfriar.

Para el aive de albahaca:
INGREDIENTES
250 grs. ALBAHACA
50 mls. AGUA
SAL AL gUSTO
20 grs. LECITIN
PREPARACION
- Ulevar a la licuadora Yy hacer un jugo con el agua y
el albahaca; agregar La lectting Yy con un tirmix
agitar por L min., dejar veposar Y al momento de
sevviv volver o agitar la weezela .
- Con ayuda de una cuchara, retlramos La
gspuma que se hace encima Y colocamos
en el plato.
Q

canelbn De Platano Maduro Con Carne Desmechada
Y Aguacate Bn Texturas, Perlas De Cllantro Y Habas




Para el caneldn de platano Maduro:
INGREDIENTES

2 UNID. DE PLATANO MADURD

ACEITE PARA FREIR

PREPARACION

- Partir el platano por la wmitad a Lo largo y frelr.

- Extenderlo entre dos plasticos Yy con ayuda de un
rodillo hacer wna masa suave Y delgada.

- Presenvamos.

Pava el Relleno del canelon:

INGREDIENTES

1500 grs. SOBREBARRIGA

200 grs. BE CEBOLLA LARGA

10 grs. DE AJO

30 grs. SAL

2 HOJAS LAUREL

1 RAMA TOMILLO

5LTS. AGUA

PREPARACION

- Coclnar Lla cadern en agua con el vesto de
ingredientes hasta que este blanda Yy desmechar.
- Saltearla con un poco de guiso Yy envolver en el
platano.

- Resernvar en un lugar callente.

Para la salsa de conelon:
INGREDIENTES

2 grs. DE AJO

20 mls. ACEITE GIRASOL

120 grs. CEBOLLA CABEZONA FINAMENTE
PICADAS

120 grs. CEBOLLA LARG

FINAMENTE PICADAS

250 grs. TOMATE CONCASEE

&0 grs. PASTA DE TOMATE

200 mls. CONSOME DE AVE

1 grs. BE LAUREL

1 grs. DE TOMILLO

SAL, PIMIENTA Y COMINO AL GUSTO

PREPARACION

- Saltear ajo y cebollas, Luego adiclonamos el tomate Yy
dejamos cocinar por 5 min. mas, salplmentamos Y
agregaveos La pasta de tomate.

- Mezelamos el consomé de ave, cuando rompa hervor
adictonamos el Laurel yel tomtllo.

- Dejamos cocinar hasta que Las cebollas Y el tomate
estén blandos, aproximadamente 40 min.

- Rectificamos La sazin.

Para la salsa de aguacate:

INGREDIENTES

200 grs. PURE DE AGUACATE

120mls. CONSOME DE AVE

SAL GUSTO

PREPARACION

- Mezclar los ingredientes y licunr. Sazownar La salsa y
sevvirla tibia.

Parn el brunolse de aguacate:

INGREDIENTES

200 grs. DE AGUACATE Pulpa

- Plear el aguacate en cubos justo antes del monmento
del servicio.

Pava Las perlas de cllantro:

INGREDIENTES

50 grs. TAPIOCA

250 grs. ZUMO DE CILANTRO

SAL AL GUSTO

PREPARACION

- Coclnar La taploca partiendo de liquido frid a unn
temeperatura weoderada hasta que hidvate por completo.
Se debe culdar ya que el almiddn que suelta La puede
hacer quemar.

Para las Habas:
INGREDIENTES
20 grs. HABAS PELADAS




10 grs. MANTERUILLA
SAL Y PIMIENTA ALGUSTO PREPARACION
- Cocinarlas y dejarlas al dente, saltearlas en
mantequilla; condimentar con sal Y plmlenta.

Q
Salpleon De Baudilla En Suspensisn

INGREDIENTES

100 grs. LULO SOLO PULPA

100 grs. PAPAYA PELADA

100 grs. GUANABANA SIN PEPAS

100 grs. PINA PICADA

500 mls. AGUA

150 grs. AZUCAR GRANULADA

2 grs. XANTANA

PREPARACION

- Mezcelar el agua con la fruta y el azucar, luego
colocammos La fruta y el Liquido; Lo espesamos con La
xantana Y dejamos caer luego fruta, mezelamos en
unn CD‘PQ.

Q

Tartaleta de sandia con caviar de moras

Para la tartaleta de sandia:

INGREDIENTES

1000 grs. DE SANDIA

PREPARACION

- Hacer vectdngulos y darles forma de tartaleta.

Para el caviar oe woras:

INGREDIENTES

20 UNID. MORAS DE 5 grs. C/U

NITROGENO LIQUIDO

PREPARACION

- Colocar Las woras dentro del nitrégeno por 20 seg). ,
las retiramos Y con un cuchillo puntudo las
desgranamos culdando de no romperlas.

Q

Natilla de Limdn con crocante de pimenton

Pava La watilla de Limdn

INGREDIENTES

500 mls. LECHE

75 grs. AZUCAR

45 grs. MAIZENA

150 grs. JUGO DE LIMON

e0 grs. AZUCAR

PREPARACION

- Mezelar el jugo de Limbn con 60 grs. de aztcar.
Hervir Lo Leche con aziear Y maicena, cuando de punto,
agregamos La wezela de jugo de limbn con nzicar.

- Dejamos gue suelte un hervor, colocamos en La fuente
Y dejamos enfriar.

Para el crocante de Plimenton:

INGREDIENTES

200 grs. PASTA FILLO

2 grs. PIMENTON EN POLVO

€0 ors. MANTERUILLA FUNDIDA

50 grs. AZUCAR.

PREPARACION

- Extendemos La pasta fillo Yy con un pincel Le ponemos
L wantequilla fundida, luego espolvoreamos el azicar
Y el pimenton en polvo; colocamos encima una Laming
de pasta fillo Yy repetimos este proceso por dos veces mas
Y levamos al horno a temperatura de 180°C hasta que
dove.

Pava la salsa de frutas:
INGREDIENTES

€0 ors. PAPAYA

60 grs. PINA

60 grs.FRESA

150 grs. PURE DE MANGO
20 mls. MIEL
PREPARACION




