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F UNA ucﬁl:-? “cH As j_,iz_c_mus

En el mundo de 1a carnes hay una maxima que los cocineros solemos respetar:
si la calidad de la carne es excepcional a <i se trata de un tipo de carne que por
pimemvezsern'mba,ial,phnientayhnegoe&himicﬂqmdeberiagmgéﬁe-
le. Bien lo dijo el gastronome Srillant Savarin hace doscientos anos: Codnero se
mmsemtuandusemtadecmﬁmhsymdemﬂas,dmmae
las cames es realmente vasto ya que cada anfmal posee tratamientos preferen-
tes y las técnicas son muchas. Las diez recetas aqui presentadas muestran las
principales: sellado, estofado, horneado, mo'ida, entera, &n milanesa, etc En par-
ticular piéste!eatemiﬁna!asﬁalmplarﬂeadaswqueﬁﬂmnﬁmgﬁaspara
mositar cuatro aristas dasicas del mundo de 1a salsa: por reduccion, con huesos,
wdcsghsﬂoywrmmcmmaﬁﬁwﬂafﬁadlmsﬁmeméﬁmﬁﬂ
uﬂmnm&scnmpltadodehmleccﬁn,pemmvezentendidashstémm
planteadas, seguramente se le abriran miuchos caminos de improvisacion.

Sumito Estévez
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Estofadoderes.....

INGREDIENTES

FARA EL RELLENO

DFf STRUDEL DE MANZANA
3 manzanas verdes cortadas
£ cubos pequenos

50 gramos de mantequilla
1/4 de taza de brandy

1 taza de jugode naranja

5 cucharadas de azucar

) cucharada de canela

100 gramos de datiles picados por la mitad
60 gramos de pificnes previamente tostados
60 gramos de pan rallado

| PARA EL LOMITO

200 gramos de cebolla

800 gramos de lomito cortado en
tiras de 2 centimetros de largo y

0,5 centimetros de espesor

1/4 de tazade salsa inglesa

1/8 de taza de aceite de cliva

1 cucharada de paprika’®

1/4 de cucharada de comino entero
1/4 de cucharada de canela en poivo
1/4 de taza de aceite vegetal
1/2tazade ron

1 botella de cerveza negra o tipo pilsen
150 mililitros ce maita

] 1 tazade caldo de res

'Wrgl'ﬁ.!m

Visita Genielin.

en cervezanegra

? PREPARACION DEL RELLENO DE STRUDEL DE MANZANA

3. Dore los dados de manzana en la mantequilla hasta que se transparenten.

2. Agregue el brandy y, cuando comiencen a emanar l0S vapoies, acergue un

COfkforo para quemar el akohol del licor.

3. Agregue Tuego € jugo de naranjay el azticar y deje reducir hasta que practi-
camenie no quede liquido.

4. Ahada los ingredientes restantes, revuelva un par de minutos para que el pan
espese la mezcla y retire del fuego.

PREPARACION DEL LOMITO Y EL PURE DE PAPAS

1. Cocine lentamente la cebolla en mantequilla hasta que tenga una consisten-
cia mMuy suave.

2. Una la salsa inglesa, el aceite de oliva, la paprika, el comino enteroy la canela
en polvo. Marine las tiras de lomito por1 hora al menos.

3. Caliente muy bien un caldero, agregue el aceite vegetal y dore en él las tiras
de lomito, proceso que es preferible hacer por tandas para evitar que se “sude”
el salteado.

4. Posteriormente, agregue el ron y acerque una llama a los vapores para que-
mar el alcohol del ron. Agregue luego la cerveza negra, el caldo de res, el vino
blanco. el concentrado de camne, la compota de cebolla y el relleno de strudel.
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Fstofadoderes... .

en cervezanegra

1/2 taza de vino blanco # 5.Cocine atuego muy bajo por 1 hora para luego separar la carne con una espu-
1 cucharada de concentrado de came

1/2 taza de relleno de strudel madera y espese la salsa mediante reduccién a fuego alte. Finalmente, agregue

de manzana (ver receta) 1a sal que sea necesaria.
PARA EL PURE DE PAPA 6. Aparte, cocine las papas hasta que estén blandas, haga con ellas un puré
4 papas 4 = .
/4 de taza de leche al que se le agregara la leche, la pasta de wasabi, 1a mantequilla derretida y I sal.
40 gramos de pasta de wasabi*
50 gramos de mantequilia PREPARACION DE LOS TOMATES CONFITADOS
Sal . : : ‘

1. Pase por agua hirviendo (1 minuto), los tomates cortados en cuatro y sin semillas.
PARA LOS TOMATES CONFITADOS St ; . : 3 :
3tomates 2. Luego, coldquelos scbre un silpat® barie con un poco de aceite de oliva, azticar,
1/3 de taza Ge aceite de oliva sal, pimienta, crégano y ajo y hornee en horno de conveccién a 106°C {200°F)
25 gramos de azucar et ; g
Saly pimienta negra en polvo, asta que los tomates esteén secos.
suficiente para espolvorear 3. Guardelus cubier los con el acefte de cliva restante.
§ gramos de orégano seco

1/2 cuchar jo en pasta
arada de ajo en pa PREPARACION DE LA DECORACION

PARA LA DECCRACICN

25 gramos Ge pinones, almendras,
uvas pasas y pistacho mezclados calabacin, rellene con el estofado de res y cubra con una pequena capa de frutos
20 lonjas de calabacin finamente rebanado
Yy pasaco § segundos por agua hirviendo

6 trozos de hojas de brocoli fritas 2. Frente al estofado sirva una quenelle* generosa de puré, coléquele encima un

1. Finaimente, tome un aro metdlico® y cubra su intericr con un par de lonjas de

secos y guite el aro.

it tomate confitado y dave una hoja frita de brocoli.
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La paprika es una variedad de pimentdn que pertenece a la misma especie del
chile. Este pimenton es propio de Mesoamérica y liega a Europa en 1493 gracias
a CUlGn. De Europa se extiende rapidamente a otros contincntes como Asia y
Africa, hasta convertirse en un ingrediente comiunmente utilizado en la cocina
de China, India e indonesia.

£n el mundo culinario este pimenton se ha usado como un ingrediente para dar
sabor a los alimentos o para variar e! color de estos. Esta cualidad de colorante
natural de la paprika no solo ha sido aprovechada en la cocina, sino también
por industrias de cosméticos y farmacéuticas para dar color a productos como
lapices labiales, polvos, jarabes, pastillas y otres.

Comunmente ala paprika sele asocia con un polvo picante y 10jizo. Sin embargo,
su aspecto ne necesariamente tiene que ser molido, de color rojizo y picante, ya
gue la paprika puede presentarse entera, con tonalidades verdes o amarillas y
con un sabor dulce. Esta variedad de paprika es inofensiva si se la compara con
la picante, la cual se ha comprobado que es un excelente estimulante.



lomitoconcapa... .

de especias

I INGREDIENTES I PREPARACION

4 centros de lomito de 200 gramos cada uno . M : . .

- Mezcle en un sartén la pimienta negra, las semillas de cilantro, el caraw

11/2 cucharadita de sal 5 = 1y
| 2 cucharadas de pimienta negra la guayabita; dore revolviendo constantemente hasta que la mezcla de espe-
| engrano, sin moler cias despida un olor fuerte pero evitando que se queme.
| 2cucharadas de semillas de cilantro : -
1: 2. Coloque esta mezda en un moledor casero de café o en su defecto, en la licua-
. 2 cucharadas de semillas de caraway”

1cucharada de granos de pimienta guayabita dora, hasta que se convierta en un polvo grueso.

8 cucharadas de aceite de oliva 3. Sale los trozos de came y empanicelos profusamente con la mezcla de espe-
. 3cucharadas de picadillo base (ver indice)
1/2 taza de brandy

2 tazas de base de vino tinto (ver indice)

4 cucharadas de hongos porcini, hidratados hasta que estén uniformemente dorados. Luego, coloque el sartén en el hormo a
y cortados en cuadritos pequerios
1cucharada colmada de mostaza dijon

cias, reservando dos cucharadas de la misma para la realizacion de la salsa.
4. Saltee en un sartén a fuego muy alto los lomitos, usando la mitad del aceite,

250°C (500°F), hasta que estén cocinados a su gusto, aproximadamente § minu-

T e e T tos para un término medio/jugoso.

Sal 5. Aparte, en una olla a fuego alto, dore el picadillo base en el resto del aceite de
oliva por 3 minutos, agregue el brandy e inmediatamente acerque un fosforo a

* Ver glosario

los vapores para flamear.

6. Cuando la llama haya desaparecido, agregue el resto de los ingredientes y
cocine a fuego bajo hasta que esté espeso. La cantidad de sal que se le cologue
a esta salsa dependera de cuan salada sea la mostaza utilizada.

7- Sirva el lomito cortado en lonjas y baiado con la salsa.

B la cocinade Sumito
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NGREDIENTES
ARA EL LONITO

EC gramas de merey molido

FARA LA SALSA DE VINAGRE

| cucharada de aceite de oliva

1 tebolla pequena cortadaen

{ Liadritos muy finos

1§ cucharadas de vinagre balsamico
gngmrmsdemantequﬂla

#1 cuadros congelada

FABA EL ARROCZ INTEGRAL
| cucharada de aceite de oliva
1/2 cebolla cortada en cuadritos pequenos
~ 11/2 laza Gc arroz integral
4 tazas de agua
i cucharada rasade sal
{ hoja de laurel
2 cucharadas de aceite de oliva
) taza de vegetales variados
{espinaca, zanahoria, ajo porTo,
calabacin) cortados en juliana
4 cucharadas de salsa de soya suave’

! er glosarno

EFREPARACION

 tovrnedos® de lomito de 200 gramos cada uno

omitoen polvo......

demerey

1 1. Cubra los lomitos con €l polvo de merey, la sal y la pimienta. Haga suficiente

mesﬁnpamﬁjmbienhcubeﬂmﬁmlehamnpapdpﬁsttoywﬁigemdw
l rante 2 horas como minimo.
" > Enun sartén bien caliente, selle los lomitos por todos lados.
3. Ueve al homno a 250°C (500°F) hasta conseguir € término deseado.
4.ltetimloslumitnsdelsartényenelmfsmdmelacehdlatmlmpoqmtude
. aceite de oliva. Afada el vinagre baksamico y deje que reduzca hasta que casi sea
[ un caramelo.
5Agreguetamanteqm1lacongdadaybatavigmosamentepamquem1ﬁsbne
la saisa. Rectifique 1a sal, de seT necesario, y sirva con el arroz.

PREPARACION DEL ARROZ
! 1. Sofria en una olla la cebolla en cuadritos junto con el aceite de ohiva, agregue

el arroz integral, el agua, la sal y el laurel.
LCudmaﬁegonmdhhastaqmd’immoﬁtéamdehﬁumrﬁciecﬂm
- 3.Tapelaollaydeje a fuego minimo hasta que el arroz esté cocinado.
4.Una vez listo €l arroz, saltee los vegetales en juliana en un sarten muy caliente
con algo de aceite de oliva, agregue el arroz y la soya y sirva.

;Cémo s2 hace? enla pagina siguiente p
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Visita Genielin.com

Lomito
en polvo
demerey

Cubra cada pieza de carne con la mezcla En un sartén muy caliente con algo de aceite
de merey, la sal y la pimienta. Haga suficiente  de oliva, saltee los vegetales en juliana.
presion para que la cobertura quede bien

fijada y refrigere.

12 La cooina de Sumito




“He tenido la suerte de probar cortes
especiales que prueban que poseemos
la tierra, 1a tecnologia y las posibilidades
de tener carne vacuna de calidad

excepcional”.
Sumito Estevez







omode res con jugo

earcens de pimenton

INGREDIENTES I PREPARACION DEL LOMITO
QERFA EL EOASITE I 1Espchueelosmedalh¥5demmsa]y;ﬁmicmayséﬂdnsmaceitededm
4 medallones de lomito de res -
de uncs 180 gramos cada uno | 2. Termine de cocinar en ¢ hamo 2 260°C {500°F) hasta obtener el término deseado.
Sal y pimienta molida muy groseramente 3 Paselas nueces de tuétano por agua hirviendo por 2 minutos, deje enfriar y luego
-]LULh&TRdESdEﬂEEitEdei?E. E doreen ﬂs&ﬁéﬂ.
4 nueces de tuétano’ de 2 centimetros de alic
SARA LA POLENTA . PREPARACION DE LA POLENTA
5 cucharadas de aceite de ofiva 1. Marchite la cebolla y el zjo en el aceite de oliva por un par de minutos. Anada la
i diente de ajo, finamente picado ~ ) ) )
[ faf bl zanahoria y cocine un par de minutos mas.
100 grames de zanahoria, LAgmgw.elcakhdepdhyespﬂeathiava.hmguaﬁada,pnmapocoy
muy finamente picada sin dejar de revolver, la harina de polenta hasta obtener una mezcia bastante
i litro de caldo de pello ' :
de ;
300 gramos de harina de polenta’ espesa con consistencia come de puré de papa

i (1charada de crégano fresco 3. Aflada el oréganoy la sal, coloque lamezcla en un molde rectangular con altu-
sal ~ rade 2 centimetros y espere a que enfTie bien.

.1 4*Desrnolde;pcmtﬂmrecténguhﬂemcmﬁmetmsxg:entimetms.Emhadirr-
,V' . . nelo con el aceite de oliva restante y coléquelo en una grilla para marcarlo.

>

s
L}
:.
r - .
[ +
|. -
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lomoderes conjugo

e de pimenton

1 PARA EL JUGO DE PIMENTON I PREPARACION DEL JUGO DE PIMENTON Y TEJA DE JAMON SERRANO
| Y LATEIA DE JAMON SERRANO | 1 Embadurne los pimentones con aceite de oliva y liévelos al horno hasta que
2 pimentones enteros _:
1 cucharada de aceite de oliva | ESIEN Do
1/2 cucharadita de sal - 2. Luego, coléquelos en un bol y tape herméticamente con papel plastico para
3 lonjas muy finas de jamén serrano A
~ Plastico para envolver

3- Al cabo de 1hora, recoja, mediante colado, el agua que quede en el fondo.
| PARA LA ENSALADA - 4-Coloque las lonjas de jamén sobre un silpat* o una bandeja para horno, sobre

‘ 6 cucharadas de aceite de oliva
: ro sil bandej no I o
2 cucharadas de vinagre bals2mico estasotrosilpat o €]a para hornoy lleve al horno a 150°C (300°F) hasta que
1 cucharada de mostaza de dijon . esteén secas como una galleta.
- 1/2 cucharada de miel |
|I 1/4 de taza de cebollin francés o ciboullete* | PREPARACION DE LA ENSALADA
i /4 detazade agua 1. Lictie hasta homogeneizar el aceite de oliva con el vinagre, 1a mostaza, 1a miel,
' 1cucharadita de sal
: *ra : 2 la ciboullete, el agua y la sal.
Un puno de ragula
' 1/2 taza de brotes de soya 2. Mezdle la rigula con los brotes de soyay baie con la vinagreta.

PREPARACION PARA SERVIR
* Ver glosario
1. Sirva el medallon con el tuétano sobre él y espolvoree un poco de sal gruesa.

2. Bane con Eljugode;ﬁmentﬁnyammladnctﬂnquelaenialadaylapolenta

grillada.

16 La cocina de Sumito



Lomoderes
conjugode &
pimenton #

Cologue las lonjas de jamén scbre un sipat, Sabra que el jamén alcanzd el punto
cubra con otro siipaty hornee. deseado cuando cada lunja guede seca como
una galleta.

Lla cocina de Sumito 77




Tournedo* de lomito

B INGREDIENTES

6 medallones de lomito de

160 gramos cada uno

Sal y pimienta recién molida

3 cucharadas de aceite de oliva

PARA LAS ENDIVIAS

3 endivias, picadas longitudinalmente
por la mitad

3 cucharadas de aceite de oliva

1/4 de taza de vino blanco

| 1/3detazade caldode pollo

3 davos de olor

1hojas de laure]

| 4 1amas de tomillo fresco

PARA LA CREMA DE MORCILLA

1 morcillas cortadas finamente

1/2 cucharada de ralladura de naranja
1/2 cucharada de jugo de limon

| 1/8 de taza de cremade leche
1cucharadita de guindilla® molida

1 cucharada de azucar

*Ver glosario

18 la cocina de Sumito

Para 6 porciones COT] er] djv_i a
PREPARACION

1. Para preparar las endivias, caliente 3 cucharadas de aceite de oliva en un sar-
ten profundo y dérelas por ambos lados.

2. Agregue el vino blanco, €l caldo de pollo, el davo de olor, el laurel, el tomillo
frescoy la sal. Cocine a fuego alto hasta que las endivias estén blandas y practi-
camente no quede liquido.

3. Prepare la crema de morcilla colocando en un procesador de alimentos las
marcillas, laralladura de naranja, el jugo de limén, la crema de leche, la guindilla
molida, el azucaryla sal. Procese hasta obtener una crema homogénea. Tamice
la crema para eliminar grumos y reserve tibia.

4. Enuna olla, dore a fuego bajo por 5 minutos la auyama en la mantequilla.

5. Agregue la salsa de soya, el caldo, la miel, los dlavos, el laurel, y 1a pimienta ne-
gra. Cocine a fuego alto hasta que la auyama esté blanda. Al momento de servir,
agréguele los hilos de cebollin.

7- En una olla cocine los hongos en el agua y reduzca hasta que sélo queden 150
mililitros de liquido y cuele.






Tournedo de lomito

PARA LA AUYAMA GLASEADA
700 gramos de auyamna cortada en
rombos de 2 centimetros de largo
250 gramos de mantequilla

1/4 de taza de salsa de soya suave"
1/4 de taza de caldo de pollo

1/4 de taza de miel

2 davos de especia, 1 hoja de laurel,
5 gramos de pimienta negra

20 gramos de la parte verde del
cebollin cortada en hilos finos

PARA LA SALSA

300 mililitros de oporto

3n0 miililitros de vino tinte

1/2 litro de agua + 30 gramos de
hongos porcini* secos en brunoise*
100 mililitros de caldo de carne
muy concentrado

3 cucharadas de brunoise® muy fino
de chalote" o en su defecto, cebolla
150 gramos de mantequilla muy helada,
cortada en cubos pequenos

" Ver glosario

20 Lla cocna dc Sumito

Para 6 porciones

con endivia

I 8. Aparte, reduzca la mezda de oporto y vino tinto hasta que sélo queden 300

mililitros de liquido. Agréguele el concentrado de hongo, el concentrado de car-

| ney la sal y retire del fuego.

9. Antes de servir, salpimiente los medallones y dérelos a fuego muy alto en un

| poco de aceite de oliva.

10. Coloque el sartén en el hormo y cocine a 250°C (S00°F) hasta que se obtenga
el término deseado.

n. Retire los medallones y en el mismo sartén dore 1 cucharada de chalote en
brunoise, agregue al sartén 6o mililitros de saka y cocine todo a fuego muy alto
hasta que practicamente sea un caramelo. Agregue 40 gramos de mantequilla
helada y bata vigorosamente hasta gue 1a saksa esté emulsionada.

12. Finalmente, pinte el plato con rayas de crema de mordilla, en tedo el medio
coloque 4 cucharadas de auyama glaseada, sobre la auyama, un medallén, bane
la carne con la salsa y coloque una media endivia scbre la carne.










NGREDIENTES

BARA LA CARNE

4 medallones de lome de cerdo
Saly pimienta recién molida

1/2 taza de vinagre balsamico

 § bayas de enebro’ finamente picadas
6o gramos de mantequilla

helada, cortada en cubos

1/2 cucharadita de sal

FARA EL RISOTTO

30 gramoes de mantequilla

100 gramos de cebolla finamente picada
i diente de ajo finamente picado

| taza de auyama cortada en cubos

200 gramos de cebada

1/2 taza de vino blanco

1/2 gramo de hebras de azafran

2 litros de caldo de verduras

# ruedas de auyama de 5 centimetros
de diametro x o5 centimetros de espesor
) cucharada de crégano fresco

1 cucharadita de peperoncini en polvo

* Ver glosaro

100 grames de cebolla muy finamente picada

erdo con risotto....

de cebadayauyama

! PREPARACION DE LA CARNE
- 1. Salpimiente los medallones de cerdo y séllelos en un sartén muy caliente con

4 cucharadas de aceite de cliva. Cologue el sartén en el horno y cocine a 200°C
(400°F) hasta el término deseado.

2. Ponga los medallones en un plato para que repesen un par de minutos y en el
sartén softia la cebolla.

3. Al cabo de un minuto agregue el vinagre balsamico y las bayas de enebro. Deje

- reducir hasta que casi sea un caramelo y agregue la mantequilla helada, batiendo
. vigorosamente hasta que la salsa adquiera consistencia. Ahada la sal necesaria.

PREPARACION DEL RISOTTO

1. En una olla ponga 2 marchitar la cebolla en la mantequilia.

2. Agregue el 2jo y Iz auyama finamente picada y al cabo de un par de minutos
agregue la cebada y el vino blanco.

3. Cocine hasta que desaparezca el vino y agregue el azafran, 1 cucharada de sal
y suficiente caldo de verdura como para cubrir la preparacion.

4.Cocine todo a fuego medio, agregando caldo cada vez que sea necesario, hasta

| que la cebada esté al dente.

5. Aparte, dore las Tuedas de auyama por cada lado en un sartén con 2 cuchara-
das de aceite de oliva bien caliente. Retire del sartén y espolvoree con oréganc
finamente picado, peperonccini, sal y pimienta.

6. Sitva los medallones sobre una cama de risotto de cebada, bafie con un poco

de salsa de vinagre y enebro y cubra con un par de ruedas de auyama dorada.
La cocnade Sumito 23
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Visita Genielin.com

Milanesadecerdo.

B INGREDIENTES

4 milanesas de cerdo, preferiblemente
cortadas del lomo

1cucharadita rasa de sal

1/2 cucharadita de pimienta negra molida
1/2 cucharadita de tomillo fresco

1 huevo entero batido

1taza de afrecho de trigo en hojuelas

7 cucharadas de aceite de oliva

17ama grande de ajo porro, cortada en
ruedas finas incluyendo parte de la hoja
1/2 cucharadita de sal

' 1cabeza pequenia de ajo entera

| 2 papas grandes con su piel

1/2 taza de leche

Sal

24 Lla codnade Sumito

conempanado de afrecho

PREPARACION

1. Espolvoree las milanesas con la sal, la pimienta y el tomillo. Paselas por un
huevo batido y luego empanicelas bien con el afrecho.

2. Deje reposar al menos 1s minutos y al momento de servir dore con 4 cuchara-
das de aceite de oliva preferiblemente en un sartén de teflon.

3- Aparte, saltee a fuego bajo el ajo porro en el aceite de oliva restante hasta que
esté blandito. Anada sal.

4. Envuelva la cabeza de ajo con el papel de aluminio y coléquela en el homo a
180°C (390°F) hasta que esté blanda (aproximadamente 20 minutos).

§- Una vez fria, pele los dientes de ajo y prepare un puré con ellos.

6. Hierva las papas con su piel, pélelas y prepare un puré. Mézclelas con el puré
de ajo horneado, la leche y la sal restante.

7- Al momento de servir, vierta sobre las milanesas el salteado de ajo porro y
sirva con el puré de papa.










Albéndigas de mentira

Para 4 porciones

P INGREDIENTES I PREPARACION
| taza de carne de soya 1. Coloque la camne de soya junto con la avena en un recipiente y agregue el caldo
2 cucharadas de avena _ - o
/2 taza de Lakdo Ubic de pollo, desgrasado tibio hasta gue apenas lo cubra. Deje hidratar hasta que desparezca el liquido.
1 pimentén asado al que se le ha quitado la piel | 2. Lictie bien &l pimentén junto con 1a zanahoria, el calabacin, la cebolla, el ajo, €l
zanahoria pequena aji dulce, el aceite de oliva y el agua.
1 calabacin pequeno + _ _ _
| cebolla pequena 3. Coloque en una ofla la mitad de la mezdla anterior y cocine a fuego medio
4 dientes de ajo hasta que espese.
4 ajies dulces 4. La otra mitad TicGela con el tomate pelado, el perejil y el laurel y coloquela en
1/4 de taza de aceite de cliva _ "
\/4 de taza de agua otra olla. Cocine hasta que espese también.
i lata pequena de tomate pelado 5. Agreque la mezca de pimentén y zanahoria a la carne de soya junto con la
| ramita pequefia e pereji carne de tes, las dlaras de huevo, el afrecho, 1a salsa inglesa y la sal. Haga unas
1 hoja de laurel e - ) _ _
/o bl i ki Tl e e albondicas con esta preparacion y dérelas en el aceite. Baje el fuego y barie con
L as daras de 2 huevos la mezcla de vegetales con tomate.
2 cucharadas de afrecho de trigo 6. Cocine hasta que espese y casi no quede liquido.
1 cucharada de salsa inglesa .

Sal
4 cucharadas de aceite de oliva c de maiz
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# INGREDIENTES
- 1carré’ de cordero {4 costillas)

| 11amita de 2 centimetros de tomillo fresco

Cordero con guayabita

1cebolla grande, picada en forma grosera
1zanahoria grande, picada en trozes

11ama pequena de céleri, cortada en trozos
1cucharada de jengibre fresco, picado muy fine

1/2 taza de aceite vegetal

1 cucharada de sirope de maple
1 cucharada de salsa de soya oscura®

2tazasde aqua |
1hoja pequenia de laure!

1/2 litro de vino tinto {jno duice!) |
2 cucharaditas de sal |

l

. §granos de pimienta guayabita
| 65 gramos de mantequilla

2 cucharaditas de maicena diluida en agua fria |
1cucharadita de pimienta negra |
€n granos y luego molida \

2 cucharadas de aceite de obva

" Ver glosario
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Para 4 porciones

I PREPARACION

1. Corte las chuletas de cordero y reserve todos los huesos de Garre, asi como 50
gramos de lagrasa.

2. Coloque Tos huesos y la grasa en una bandeja pastichera junto con la cebolla,
la zanahoria, el céler;, el jengibre, el tomillo y el aceite vegetal. Homee la mezcla
2250°C(500°F), cuidando de revolver con frecuencia para evitar que los jugos se
quemen en exceso en la base de la bandeja.

3. Cuando los huesos estén bastante dorados (1 hora aproximadamente), agre-
gue el maple, la salsa de soya, el agua, el laurel y cocine de nuevo hasta reducir
el liquide a la mitad, pero cuidando de ‘raspar” el fondo de tal manera que los
Jugos quemados se homogenicen con el agua.

4- Agregue ¢l vino tinto, la sal, Ia pimienta guayabita y cocine hasta reducira la
mitad {totalizard 11/2 taza).

5. Cuele la salsa y deje reposar. Al cabo de 5 minutos, Iz grasa del cordero sera
visible. Retirela con cuidado ayudéndose con una cuchara.

6. Lice a salsa con la pimienta guayabita y regrésela 2 una ollita.

7. Finalmente, al hervir la salsa, anada la mantequilla y espese con la maicena.

8. Salpimiente las chuletas y dérelas en aceite de oliva. Al momento de servir,

barie las chuletas con lasalsa.










Tomaterelleno......

de cordero

|} INGREDIENTES } PREPARACION DEL PURE DE BERENIENA
G tomates grandes y firmes 1. Corte transversalmente las berenjenas por la mitad.
2 kiles de cordero con hueso o _ ‘ _ _ o
| cucharada de pimienta negra recién molids 2. Una en un recipiente el aceite de oliva, el ajo, el perejil, la sal y la pimienta negra.
3 cucharadas de tomillo fresco Con 1a ayuda de una brocha unte la superficie de la berenjena con estamezda.

3 cucharadas Ge ajo, finamente picado . 3. Coloque la berenjena sobre una bandeja y hornee aproximadamente a 180°C

9 cucharadas de aceite de oliva

1/3 de taza de zanahoria, cortadaen (360°F) durante 20 minutos o hasta que la pulpa esté totalmente blanda. Saque-
cuadres lo mas pequenos posible la del hormo y deje reposar.

13 UG teex et 4.Conlaayudade una cucharilla extraiga la pulpa dela berenjena, triture con la
cuadros lo mas pequernios posible

1/3 Ge taza de cebolla, cortada en ayuda de un procesador de alimentos y agregue la sal y la pimienta molida.

cuadros lo mas peguerios posible

3 cucharadas de aji dulce finamente picado PREPARACION DEL TOMATE RELLENO

11/2 cucharadita ge sal 1. En una olla grande ponga a hervir agua, coloque en ella los tomates por un par
1 cucharadita de pimienta recién molida de minutos y saquel

18 cucharadas de puré de berenjena ‘ - ' -

18 tiras de cebollin francés o ciboullete” 2. Cuando estén frios, pélelos, quiteles el raboe y todo el interior de tal manera

que queden como copas para ser rellenadas.

PARA LA SALSA DE VINO
3. Marine el cordero con la pimienta, el tomillo, el ajo y 5 cucharadas de aceite de

1 taza ce cporto
1taza de vino tinto oliva por al menos un par de horas.
3 cucharadas de datiles picados 4. Caliente €l horno a 200°C (400°F) e introduzca el cordero en una bandeja por
1 cuadros UENDS
S 20 minutes hasta que esté cocido.
§Como se hace? en 2 pigina siguwente p
" Ver glosario
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lomaterelleno..

1/2 cucharadita de sal
100 gramos de mantequilla sin sal,
en cuadros pequenns y helada

PARA EL PURE DE BERENJENA
HORNEADA

3 berenjenas pequenas

2 cucharaditas de aceite de oliva

4 dientes de ajo finamente picados
15 gramos de perejil deshojado

Sal

Pimienta negra molida

32 lLa cocina de Sumito

de cordero

I 5. Unavez frio, cortelo en cuadritos muy pequenos.

6. En una olla, caliente un par de cucharadas de aceite de oliva y sofria por s
minutos la zanahoria, el céleri, la cebolla y el aji dulce. Agregue el cordero, 1 cu-
charadita de saly pimienta, saltee un par de minutos mas y retire del fuego.

7- Coloque los tomates pelados en una bandeja, espolvoree la sal restante y T0-

| Cielos con 2 cucharadas de aceite de oliva.

8. Rellene los tomates con la mezda de cordero y coloque en el horno a 150°C
(300°F) hasta que estén cocidos (20 minutos aproximadamente).
9. Prepare la salsa de vino cocinando en una olla a fuego alto el oporto, el vino y

los datiles hasta que la mezda se haya reducido tanto como para tener consis-

tencia de sirope. En ese momento anada 1/2 cucharadita de <al y la mantequilla

helada. Bata vigorosamente hasta que la salsa esté bien emulsionada.
10. Finalmente, barie el fondo de cada plato con la salsa de vino, coloque en el

medio 3 cucharadas de puré de bere njena, sobre éste, el tomate rellenc y decore

con 3 tiras de ciboullete pasadas durante 15 segundos por agua hirviendo.
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B3sE devino TS

INGREDIENTES

1/2 taza de aceite vegetal

1 cebolla grande cortada groseramente
1121z de jengibre de 2 centimetros,
cortada en 6 pedazos

1cabeza mediana de ajo

1/2 litre de vino tinto seco

1/2litrode agua

3 cucharadas de concentrado de carne
1 heja de laurel

11amita de tomillo fresco o una
cucharadita de tomillo en polvo

2 davos de clor

1/2 taza de azucar morena

300 gramos de mantequila

4 cucharadas de maicena disuelta

en 1/2taza de agua fria

34 la cocinade Sumito

PREPARACION

1. En un caldero caliente bastante el aceite pero sin gue llegue a desprender
hume y sofria 1a cebolla, el jengibre y el ajo hasta que estén dorados unifor-
memente.

2. Incorpore el vino tinto y espere a que hierva. En este momento, acerque a los
vapores con muche cuidado un fésforo encendido, de manera que la superficieen
ebullicidn se encienda. Luego deje que el fuego se consuma de forma natural.

3. Agregue el agua, el concentrado de carne, el laurel, el tomillo y los davos de
oler, y hierva.

4. Mientras tanto, en un sartén derrita a fuego medio el azticar morena hasta
que parezca caramelo liquido.

5- Cuando la preparacidn de vino tinto hierva, afiada el caramelo y la mantequi-
lla. Una vez que hierva el liquido, espese con la maicena y cuele.

Para guardar 'a base de vino tinto,
debe colecarla en un envase de plastico o de acero.
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8RUNOISE corte en forma de dados muy pequenos, de1a2
milimetros por lado. Es 1o que popularmente llamariamos en
Venezuela “picadito.

CARAWAY también conccida como alcaravea, las semillas de
esta planta tienen un sabor fuerte y se emplean para condi-
mentar quesos, sopas y carnes. Tambi€n se concce como comi-
no holandés.

CARRE corte del lomno de res, cerdo o cordero con la parte supe-
rior de! costillar.

CEBOLLIN FRANCES O CIBOULLETE unadelasvaredadesde
cebollin cultivadas en Venezuelz, lamas pequenay fina.
CHALOTE bulbo parecido a la cebolla pere de menor tamane,
de piel rojiza, gue aporta un sabor suave en los platos en que
se utiliza.

ENEBRO los frutos de esta planta de hojas puntiagudas se em-
plean para condimentar carnes, salsas y rellenos. Se puede ad-
quirir en tiendas naturistas o especalizadas en espedias.
GUINDILLLA gji picante de forma alargada gue se empiea para
sazenar diferentes platos.

HARINA DE POLENTA harina de maiz amarillodasica para ha-
cer el tradicional plato italianc.

HONGOS PORCINI son hongos muy apreciados por su sabor y

su textura, de carne blanca y sabor semejante al de las nueces.
MEZCLUM angﬁﬁénm para especificar una mezda de diferen-
tes lechugas que se emplea para hacer una ensa’ada.

NUECES DE TUETANO bolitas de tuétano recién extraidas del
hueso.

pAPRIKA condimento preparade a partir del pimenton molido.
Puede ser dulce o picanie.

QUENELLE este términe se usa para referirse a pastas a las gue
se les da forma oval con dos cucharas. Por ejemple, Guerelle e
aceitunas.

SALSA DE SOYA NEGRA U OSCURA tambi€n conocica como
salsa de soya y hongos (mushroom soy sauce), €s de color Negio
intenso y algo espesa. Se consigue en mercados chinos.

SALSA DE SOYA SUAVE es una salsa de soya japonesa con
un porcentaje menor de sal. Se puede adquirir en tiendas ja-
ponesas.

siLPAT laminade sifican resistente al calor usada para hormear.
TOURNED O pieza que se obtiene del centro del lomito {solomi-
ilo), de 2co gramos por unidad.

WASABI polvo de rabanc japonés. Siempre se consigue en pol-
vo y para poder usario debe mezclarse con agua para obtener

una pasta.
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La cocina de Sumito

IEE\. G78-980-388

9178980

jViva la carne!

Cocina con aromas venezolanos

iViva la pastal

Frescas y ligeras. Ensaladas

Postres para impresionar

El cereal universal. Arroces y risottos
Tipicamente venezolano

Sabores exoticos. Cocina con sazén hindu
Del mar a la mesa. Pescados

. Para levantar el animo. Sopas y cremas
. Tiernas y jugosas. Aves

Cocinar al frio. Carpaccios, sashimis y ccviches

. El rico sabor de los vegetales. Cocina vegetariana

Mas cocina con aromas venezolanos

. Ments, sugerencias y recomendaciones
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