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| NO HAY MENU SIN ENSALADA

La relacion del venezolano con las ensaladas como primer plato siempre me ha
resultado curiosa: ellas componen toda una seccién en los ments de los res-
taurantes, son lo primero que hacemos cuando tenemos invitados o lo primero
que queremos aprender en un curso de cocina y... son lo que nunca comemos si
estamos solos en casa o comiendo en familia. Pareciera que nuestra relacion con
ellas mas que cotidiana es aspiracional, confiriéndoles la ubicuidad que unica-
mente permite ese eufemismo llamado Alta Cocina y haciéndolas solo cuando
queremos impresionar. Quizas ese hecho, aunado a que nuestras ensaladas tra-
dicionales siempre poseen un elemento cocido que bien puede ser remolacha,
gallina, guisantes o papa, hace que en general las ensaladas que inventamos los
venezolanos suelan ser complejas. Cuando haciamos los platos para fotografiar-
los nos dimos cuenta: no nos salvamos de nuestro gentilicio y, sin querer, jresul-
t6 que todas las recetas de ensalada de este volumen comienzan con fuego!

Sumito Estévez
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INGREDIENTES
PARA LA VINAGRETA

1rama de malojillo”

1tazade agua

1cucharada de wasabi* en polvo

1centimetro de jengibre rallado

2 cucharaditas de jugode limén

1cucharadita de pasta de ajo

~_1cucharada de aceite de oliva

. 1+ ¢ icharadita de mostaza de dijon
_.peroncino” en polvo

1cucharadita de sal

PARA LOS TOMATES

2 cucharadas de aceite de oliva
1cucharadita de ajo en pasta
1cucharada de orégano fresco

1 cucharadita de pimienta recién molida
4 tomates pelados, sin semillas

y cortados en cuartos

PARA EL MEZCLUM®

8 champifiones cortados en lonjas muy finas
1bulbo pequetio de hinojo

cortado en juliana fina

2 tazas de lechugas variadas

cortadas groseramente a mano

PARA LA LLUVIA
100 gramos de mani entero tostado
6 cucharadas de queso de cabra troceado

" Ver glosario
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Para 4 porciones

PREPARACION

1. Prepare un té, hirviendo la rama de malojillo en la taza de agua hasta que e
liquido sc reduzca ala mitad. Cuele y reserve.

2. Coloque el wasabi en polvo en un recipiente, agregue 1 cucharada de té de
malojillo y revuelva hasta obtener una pasta.

. Anada el resto del té y los demas ingredientes de la vinagreta. Revuelva bien
y reserve.

4. Mezdle bien el aceite de oliva con el ajo en pasta, el orégano y la pimienta.

5. Cologue los cuartos de tomate en una bandeja antiadherente y bafelas con
esta mezda.

6. Homee a 120°C (240°F) por 1 hora o hasta que se confiten los tomates.

7- Finalmente, mezcle bien los elementos del mezcium con la vinagreta y corone

con el tomate confitado, el mani tostado y el queso de cabra.










Ensa. a.da. Con V]na.g-re-taPamﬁpﬂrclunes

de tom atede arbol

INGREDIENTES PREPARACION DEL CONFIT
PARA EL CONFIT

1. En una olla pequena, cocine a fuego muy bajo el hingjo y los tomates cherry,
1 bulbo de hinojo separado en sus capas

18 tomates cherry cubierics con el aceite de oliva y aromatizados con laurel, ajc y tomille.

1/2 taza de aceite de cliva 2. Cuando comience a quebrarse la superficie de los tomates, retirelos del aceite
e iciand y continue cen la coccion del hingjo hasta que esté blando. Retirelo del aceite y
1/2 cabeza de ajo

1 rama de tomillo fresco cortelo en cuadros grandes y no muy uniformes, descuidados.

3. Cuele el aceite y resérvelo.

PARA LA VINAGRETA
La pulpa de 2 tomates de arbol PREPARACION DE LA VINAGRETA

/4 de taza de aceite de oli
;:uciaradas deﬂ:agr: d:‘lrmra 1. En una Ficuadora, homogeneice los ingredientes de la vinagreta, agregéndole,

1 cucharadita rasa de sal poco a poco, la mitad del aceite usado para confitar el hinojo y el tomate cherry.
1/2 cucharadita de pimienta negra 2. Al momento de servir mezcle csta vinagreta con las microlechugas.
groseramente molida al momento
1 cucharadita rasa de azucar

b “purics” de microlechugas
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Ensalada con vinagreta v s oo

de tom ate de arbol

I PARA LA PRESENTACION FINAL PREPARACION DE LA PRESENTACION FINAL
| 6laminas de patillade10x10x 05 | 1. Dore las laminas de patilla en un sartén de teflén usando un poquito del acei-
 centimetros (preferiblemente amarilla) |
Jra= . tereservado del confit. Espolvoree con algo de sal y pimienta.
I
Pimienta negra recién molida I 2. Mezcle todo el aceite sobrante del confit con las semillas del tomate de arbol
La pulpa interna (semillas) de 1 tomate de !

y la sal. Debe quedar poco mezclado, para que se note la diferencia entre las
arbol (escoja el de rojo mas intenso)

1/2 cucharadita de sal
Flores comestibles (opcional) 3. Finalmente, coloque en el medio de cada plato una lamina asada de patilla, so-

semillas y el aceite.

bre ella las lechugas con vinagreta y sobre éstas, cuidadosamente acomedados,

. el hinojo y los tomates confitados.
4. Moje los espacios blancos del plato con la mezcla de semillas de tomate de
arbol y aceite de oliva. De conseguir flores comestibles “espolvoree” el conjunto

con algunas de ellas.

I
I
|
¥ S
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“Lo que resulta increible de la Insalata
Caprese es que, para que su esplendor
sea perfecto, unicamente pide que

se coloquen en el plato los cuatro
ingredientes crudos que la conforman:
queso mozzarella, albahaca, tomate
y aceite de oliva”.

Sumito Estévez




Para 6 porciones

Fnsalada de berenjenas

f INGREDIENTES

PARA LA ENSALADA

2 berenjenas medianas

2 tomates grandes y semiverdes

1atado de perejil liso
(aproximadamente 15 gramos)

12 alcaparrcnes® cortados en lonjas finas
3 cucharadas de vinagre de mora

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

PARA LA VINAGRETA

1 pimenton rojo

1cucharada de vinagre de mora
4 cucnaradas de aceite de oliva
1/2 cucharadita de sal

1 diente de ajo

PARA LA RICOTTA
7 cucharadas de queso ricotta sin sal
10 hojas frescas de hierbabuena

1/2 cucharadita de sal

3 cucharadas de nueces trituradas

La parte blanca de 1 ajo porro pequeno,
cortado en juliana muy fina

§ “vueltas” de pimienta negray sal

150 gramos de jamén serrano cortado en tiritas

6 cucharadas de perejil fresco picade
* Ver glosario
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PREPARACION DE LA ENSALADA

1. Ase directamente al fuego tanto las berenjenas como el pimenton de la vina-
greta hasta que la piel de ambos esté totalmente negra.

2. Limpie esta capa de ceniza de los vegetales, quite el tallo y las semillas del pimen-
ton y reserve.

3. Retire las semillas de las berenjenas pero deje suficiente pulpa.

4. Corte las berenjenas en cuadros pequerios y reserve.

5.En agua hirviende colegue los 2 tomates y cocinelos por un maximao de un minuto.
6. Retirelos del agua hirviendo y enfrie, preferiblemente en agua con hielo.

7- Pele los tomates y cortelos en cuadros pequenios (incuyendo las semillas) y
unalos a los cuadros de berenjena.

8. Haga una ensalada uniendoc con gentileza la berenjena, el tomate, el perejil cortado
con mucho descuido, los alcaparrones, el vinagre de mora, el aceite de olivayla sal.

9. Rescerve en la nevera pero no mas de 2 horas antes de servir.

PREPARACION DE LA VINAGRETA Y DE LA RICOTTA

1. Haga una vinagreta bien homogénea uniendo el pimentén asado con el resto
de los ingredientes indicados para elloy reserve en la nevera. La vinagreta debe
quedar algo liquida, por lo que tal vez sea necesario agregar mas vinagre y aceite
pero respetando la relacion 2 a 1 entre ellos.

2. Prepare la ricotta uniendo tedos los ingredientes y reserve en 1a nevera.

PARA SERVIR

1. En el medio del plato, coloque la ensalada usando un aro metalico, de tal ma-
nera que guede como un cilindro. Sobre éste, ccloque una quenelle® de ricottay
alrededor pinceladas de la vinagreta de pimenton asado.









NGREDIENTES

ARA LA REMCLACHA

remolachas grandes (con piel y lavadas)

1 litrode agua

| cucharada de sal

2 cucharadas de vinagre blanco

2 djles dulces, cortados a la mitad y sin semillas

PARA LA VINAGRETA

‘300 mililitros de aceite de oliva

100 mililitros de vinagre de jerez

1/2 taza de avellanas tostadas y peladas
tucharaditas de mostaza de dijon
tucharada de azucar

tucharaditas de sal

IARA EL QUESO DE CABRA
gramos de queso de cabra fresco
gramos de queso ce cabra de ceniza
Juitele antes la capa de ceniza)

0O gramos de crema de leche
Lucharadita de sal

nsaladaderemolacha

ETITES TEXCELIT S P petms

I PREPARACION DE LA REMOLACHA

1. En una olla, cocine las remolachas con todos los ingredientes a fuego alto has-
ta que estén calientes. Retire de la olla y deje enfriar.

2. Pele las remolachas y rebanelas con una rebanadora, luego troquele con aros

de 3 centimetros de ancho. Reserve

PREPARACION DE LA VINAGRETA
1. En una licuadora, licte todos los ingredientes hasta obtener una mezcia lisa.

Reserve.

PREPARACION DEL QUESO DE CABRA
1. Coleque el queso en un bol y déjelo fuera de la nevera por 10 minutos para que

se ablande.

~ 2.Bataenlabatidora, a velecidad lenta, todos los ingredientes por dos minutos
! para que se integren.

| 3.Coloque lamezcla en un sifon y carguele. Reserve en la nevera

la codnade Sumito 13



Fnsaladaderemolacha

en tres texturasr=sw<=

] PARA EL PURE DF REMOLACHA r PREPARACION DEL PURE

100 gramos de remolacha (use los recortes

1. Una en una licuadora todos los ingredientes hasta obtener un puré muy liso.
de la remolacha para la ensalada)

' 1cucharada de aceite de oliva extra virgen Reserve
1/2 cucharadita de sal
MONTAJE
| PARA EL MONTAJE V- Sazone ik con Tt de OGO

| iqula cortada en chiffonade*
80 gramos de rugula cortada en chiffo 2. Haga un trazo con el puré en la parte mas amplia del plato.

“Vergosarie 3. Coloque la rigula entre cada lonja de remolacha. Ubiquela en el centro de
cada plato paralele al puré, a un lado la espuma de queso de cabra y por tltimo

decore con la vinagreta.

14 La coonade Sumito




La berenjena es originaria de las zonas tropicales y subtropicales asiaticas. Se
cultivo desde muy antiguo en la India, Birmania y China. Hacia el afo 1.200 AC.
ya se cultivaba en Egipto, desde donde fue introducida durante la Edad Media a
traves de la Peninsula Ibérica y Turquia, para posteriormente extenderse por el
Mediterraneo y el resto de Europa. Empezo a consumirse como alimento a partir
del siglo XVII, cuando se la incorporo en multiples preparaciones culinarias. Esto
se debe a que principalmente era utilizada con fines médicos, para combatir in-

flamacicnes de la piel y guemaduras.



Fnsaladadewonton*

o= queso de cabraymenta

I INGREDIENTES

! PREPARACION

20 lonjas finas de berenjena, cortadas alolargo .\, o5 cortadas las lonjas de berenjena, aselas directamente en una plancha,

200 gramos de queso de cabra,
dividido en 20 pelotitas

20 hojas de masa cruda de wonton
Aceite vegetal suficiente para freir

3 cucharadas de mantequilla con sal

172 cucharadita de ajo finamente picado
1cucharada de salsa inglesa

28 cubos de pan blanco sin concha,

de o5 centimetros por lado

1/2 taza de hojas frescas de menta
1/2tazade agua

3 cucharadas de vinagre balsamico

- 1cucharada de cebolla finamente picada
1taza de mayonesa casera, con sal

. 12 titas finas de pimentén rojo asado

| 2tazas de mixtura de lechugas

* Ver glosario
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budare o sartén grande con muy poca grasa.

2. Cuando estas lonjas estén marrones por ambos lados, retirelas de la planchay
con cada una de ellas envuelva las pelotitas de queso de cabra.

3. Coloque este relleno en el medio de las hojas de wonton. Ciérrelas mojando
levemente las orillas con agua y llevando cada punta hacia arriba a modo de
piramide de cuatro lados. Luego fria los wonton en abundante aceite caliente.
4. Aparte, en un sartén, dore el ajo en la mantequilla, agregue la salsa inglesay
los trozos de pan y dorelos hasta que estén bien crujientes.

5. Liciie bien las hojas de menta, junto con el agua, el vinagre balsamico y 1a ce-

bolla. Una este licuado con la mayonesa casera.
6. Finalmente, al momento de servir, mezde las lechugas junto con la mayonesa,
' os crutones de pan yla juliana de pimentén asado.

7. Sirva en el medio de cada plato y alrededor coloque s bolsas crujientes de won-
ton relleno de queso de cabra y berenjena asada.






Fnsalada
dewonton,
queso

de cabra
ymenta

Embadurne con una servilleta un sartén Coloque el queso de cabra en el medio de
grande caliente y luego ase las lonjas de las hojas de wonton. Para cerrarlas, moje
berenjena. Es importante que el sartén levemente las orillas con agua y una las
tenga muy poca grasa. puntas.

18 La coina de Sumito



“En Italia, el sistema de clasificacion
de aceites de oliva establece que las
categorias deben ser visibles para el
consumidor en las etiquetas del producto.
De este modo, una categoria alta, como el
Laudemio, implica no solo prestigio, sino
también millones de euros adicionales de
ganancias para una compania” .

Sumito Estévez




|

Fnsa dat1b1a.,w

INGREDIENTES

PARA LA MARINADA
4 dientes de ajo, finamente picados

6 cucharadas de perejil finamente picado

2 cucharaditas de sal

4 cucharaditas de pimienta
negra recién molida
1cucharada de tomillo fresco

6 cucharadas de aceite de oliva

| PARA LA ENSALADA

2 pimentones rojos

~ 2berenjenas

6 cucharadas de aceite de oliva
2 calabacines

1/2tazade
picados (cebolla, céleri, etc)

2 cucharadas de aceite de oliva

2 tazas de vegetales cortados

en juliana muy fina

1/4 de taza de caldo de verduras
o de vino blanco

15 gramos de mantequilla helada
1cucharada de sal

PARA LA VINAGRETA

6 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de vinagre balsamico
2 cucharadas de sal

| 1cucharada de mostaza antigua”

* Yer glosario

20 La codnade Sumito

vegetales mixtos finamente

de morrones

PREPARACION DE LA MASA

1. Coloque los pimentones directamente sobre la llama de gas hasta que estén
totalmente negros por toda la superficie. Espere a que se enfrien y retire el car-
bén exterior, corte por la mitad (desechando las semillas) y reserve.

2. Haga una marinada con el ajo, el perejil, 2 cucharaditas de sal, la pimienta, el
tomillo y 6 cucharadas de aceite de oliva.

. 3.Cortelas berenjenas en dos y a lo largo. Hagale incisiones a la pulpa, y emba-

' durne con la mitad de la marinada preparada.

4.Coloque las berenjenas en una bandeja y hornee a fuego alto hasta que estén
doradas y la pulpa esté muy blanda.
5. Saque la berenjena del horno. Con una cuchara retire la pulpa y deseche la piel.

' 6. En un procesador de alimentos licue la pulpa y, cuando esté hecha un pure

o

' homogéneo, agréguele lentamente 4 cucharadas de aceite de oliva.

7. Embadurne cada mitad de pimentén asado con este puré y enrolle a modo de
tabaquito.

8. Corte los calabacines en ruedas de 1 centimetro de espesor, adobelos con la
otra mitad de la marinada y cocinelos en una grilla.






nsaladatibia.. .
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de morrones

I 9. Prepare una vinagreta, mezclando bien hasta homogeneizar, 6 cucharadas

I
|
I

de aceite de oliva, el vinagre balsamico, la sal, la mostaza antigua y los vegetales

| finamente picados.

10. Caliente bien un sartén, agregue las 2 cucharadas de aceite de oliva y saltee
por § minutos la juliana de vegetales.
1. Anada el caldo de verduras y, cuando casi haya desaparecido, agregue laman-
tequilla y la sal, y bata vigorosamente.
12. Coloque el calabacin grillado en el fondo del plato, sobre €], el tabaquito de
pimenton relleno. Cubra con la juliana salteada y, finaimente, barie todo el con-

junto con la vinagreta.



Visita Genielin.com

CURCUMA (CURCUMA LONGA)

Es una planta que crece en zonas aridas. Se utilizan sus rizomas de color amarillo
¢ anaranjado intenso, clor picante y fresco, y sabor amargo.

Desde la Antigliedad, se ha empleadc para colorear productos como algodén,
seda, cuero, etc, hasta partes del cuerpo como los brazos de los novios en los

matrimenios indcnesios. Las hindtes la usan como fijador para el cabello, como

depilador y como cosmético que da un color dorado al cutis. En la gastrcnomia
hindu la ctrcuma es la encargada de dar un tono amarille a gistintos patos y
arroces y es uno de los ingredientes principales del curry. Actualmente es unade
las especias mas baratas.

Les arabes y persas la emplearon abuncantemente pensando qQue era una va-
riedad del azafran, y la llamaron kourkoum, palabra que los espanoles —Umice
pueblo de la Europa medieval que se interesé por esta especia- luego convir-
tieron en curcuma. Sangli, una ciudad del sur de la India, es una de las mayores
productoras.







INGREDIENTES

PARA LA CHAYOTA

250 gramos de chayota cortada
longitudinalmente en lonjas
finas (3 lonjas en total}

40 gramos de cebolla morada
cortada groseramente

15 gramos de remolacha cruda,
pelada y cortada groseramente
1/2 cucharada de azucar

1/8 de taza de vinagre de jerez
1/4 de cucharada de sal

1/8 de taza de agua

1/2 cucharada de aceite de oliva

PARA EL PURE DE BROCOLI
50 gramos de mantequilla

50 gramos de flores de brocoli

10 gramos Ge jengibre finamente picado

\Verdisima......

PREPARACION DE LA CHAYOTA

. 1. Hierva las lonjas de chayota hasta que estén blandas pero firmes y paselas por

agua fria.

2. Lictie bien la cebolla morada junto con la remolacha, el azucar, el vinagre de
jerez, la sal, el agua y el aceite de oliva.

3. Deje las lonjas de chayota inmersas en esta marinada al menos durante un
dia, hasta que la chayota posea un color rojo intenso.

4. Reservar en la nevera.

PREPARACION DEL PURE DE BROCOLI

1. Derrita la mantequilla en una olla, agregue el jengibre y marchite por un par
de minutos.

2. Arada el brocoli y cocine a fuego muy bajo hasta que el brocali esté bastante blando.
3. Pase por un procesador de alimentos o lictie para obtener un puré homoge-

neoy cuélelo con un tamiz fine.

~ 4-Agregue la sal, la pimienta y la miel.
. 5.Reserve en la nevera. Ala hora de servir la ensalada, caliente en microondas.

La cocina de Sumito 2§



Verdisma.....

PARA LA VINAGRETA DE AJO PORRO
| 60 gramos de 1a parte verde del ajo

| porro. cortado lo mas fino posible

1/4 de taza de vinagre de jerez

1/8 de taza de agua

3 cucharadas de azucar
1cucharadadesal

11/2 taza de aceite de oliva

PARA SERVIR EL PLATO

8 esparragos pelados

. 4 hojas de brécoli cortadas por la mitad
Abundante aceite para freir

100 gramos de mixtura de lechuga
cortada en juliana fina

" Ver glosario

26 La cocmade Sumito

PREPARACION DE LA VINAGRETA

1. Lictie la parte verde del ajo porro junto con el vinagre de jerez, el agua, el azu-
car y la sal. Uebe licuarse prolongadamente hasla oblener una pasta homogé-
nea que no se colara.

2. Una esta pasta con el aceite de oliva revolviendo pero sin emulsionar del tedo.

PARA SERVIR

1. Cocine los esparragos en agua hirviendo con sal hasta que posean la textura

| deseada (han de quedar crujientes).

2. Una vez cocinados, coléquelos en agua con hielo, escurra y reserve en la nevera.
3. Fria las hojas de brocoli en abundante aceite caliente, escurra y reserve a tem-
peratura ambiente.
4_Safﬁahmﬁaddeb5e5p§nagosenaceﬂededwammqmesténbimdmadﬂ&
5. Coloque1 cucharada de la vinagreta en el fondo del plato en tres rayas parale-
las. Intercale 2 quenelles® de puré de brocoli caliente con 2 lonjas de chayota.

6. En 12 otra mitad del plato, coloque juliana de lechuga previamente revueita
con otra cucharada de vinagreta.

7. Sobre la montaiiita de lechuga coloque un par de hojas fritas de brocoli.

8. Para terminar, coloque encima de todo un esparrago frio y uno derado.



\erdisima

Marine la chayota en el licuado de
remolacha durante un dia, por lo menos,

para que quede con un color rojo intenso.

Hierva los esparragos en agua con sal hasta

gue queden con la textura que usted desee
—es mejor si quedan crujientes— Cuando
estén cocidos, sumérjalos en agua con hielo

para detener la coccion.

L3 coina de Sumito 27






INGREDIENTES

12 cucharadas de aceite de oliva

3 cucharadas rasas de curry”

4 cucharadas de vinagre blanco
cucharadas de miel

2 cucharaditas de sal

8 calamares grandes

1 cucharada de semillas de caraway’
2 tazas de masa para tempura’

2 Cucharadas de circuma

Aceite para freir

3 tazas de lechugas varias, cortadas a mano

Para 4 porciones

PREPARACION

1. En una olla peguena, una el aceite de cliva con el curry y cocine a fuego medio
hasta que el aceite esté bastante caliente nero no humcante.

2. Una vez frio el aceite, cuele muy bien con la ayuda de una tela.

3. Mezde muy bien el aceite con el vinagre, la miel y la sal.

4. Corte los calamares en ruedas de 05 centimetros de espesor y paselas por
agua hirviendo por 15 segundos {jni uno mas!).

5. Enfrie bien los aros con la ayuda de agua con hielo y séquelos con papel.

6. Mezdle el caraway con la masa para tempura, sal y circuma.

7. Sumerja les aros en la masa y cuando estén bien cubiertos, saguelos (escu-
Imience apenas).

8. Frialos en aceite muy caliente hasta que cstén totalmente crujicntes.

9. Disponga en cada plato las lechugas mezdadas con la vinagretay en el centro

coloque los ares crujientes de calamar.

Visita Genielin.com
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Fnsaladadepulpo......

conmiso’

I INGREDIENTES I PREPARACION
1 cucharada de pasta miso 1. En una licuadora, mezcle bien la pasta miso, la miel, la mostaza, el vinagre, el
4 cucharadas de miel _
1 cucharada de mostaza de dijon Jengirey e agua.
. 2 cucharadas de vinagre balsamico . 2.Cocine el pulpo de la manera tradicional, es decir, hirviéndolo con céleri, cebo-
1cucharada de jengibre picadito lla, zanahoria y laurel, hasta que esté blando (unos 15 minutos).
2 cucharadas de agua . i L RY gt
' 1kilo de pulpo 3. Una vez cocinado, corte el pulpo en tiras finas (lo ideal es cbtener dos tazas de
Céleri, cebolla, zanahoria y laurel al gusto . pulpo) y mézdelas con la vinagreta de miso, el aji dulce, el pimentén y cebollin.
2 cucharadas de aji dulce Tojo 4. Coloque esta mezcla repartida en el centro de cada plato.
- cortado en cuadros finos : _ o e
1/2 taza de pimentén rojo en juliana fina 5. Corte la zanahoria en lonjas muy delgadas con un rebanador o preferiblemen-
1/2 taza de la parte verde del te una mandolina, y luego en juliana extremadamente fina.
cebollin en juliana fina 6. Mezcle la zanahoria junto con el wakame y disponga alrededor del centro de
1 taza de zanahoria en juliana fina
1taza de wakame® puipe.
" Ver glosario
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Fnsalada thai de came

I INGREDIENTES

. 1trozo entero de lomito de 250 gramos
1cucharadita de sal

3 cucharadas de pimienta negra
molida de manera grosera

2 cucharadas de aceite vegetal
1cebolla morada pequena,

cortada en juliana muy fina

1/2 pimenton rojo cortado en juliana muy fina
La parte verde de 2 ramas de cebollin
cortada en juliana muy fina

1/2 taza de repollo morado

cortado en juliana muy fina

1/4 de taza de hojas frescas de cilantro
2 cucharadas de la parte blanca del
malojillo’, cortada finamente

3/4 de taza de jugo de limén

3/4 de taza de agua

1/4 de taza de noc nam’

1/2 taza de cilantro

1/2 cucharada de ajo picadito

1 cucharada de malojillo picado finamente
3 cucharadas de azucar

1/2 cucharadita de sal

1/4 de taza de aceite de oliva

" Ver glosario

Para 4 porciones

I PREPARACION

1. Espolvoree la sal en la superficie del lomito y ctibralo profusamente con la pi-
mienta molida.

2. Caliente un sartén, agregue el aceite vegetal y tueste la pimienta que cubre
el lomito.

3. Introduzca el sartén al horno a 190°C (380°F) y ase por 10 minutos, de tal mane-
ra que la carne quede bastante roja en el medio.

4. Mezcle todos los vegetales.

5. En una licuadora, una bien el jugo de limén, el agua, €l noc nam, el cilantro, el
ajo, el malojillo, el azucar, la sal y el aceite de oliva.

6. Vierta una cuarta parte de esta vinagreta sobre la juliana de vegetales y re-
vuelva bien.

7. Finalmente, corte la carme en lonjas muy finas a modo de roast beef.

8. Disponga las lonjas de carne en el centro de cada plato, acomparie con las
julianas de vegetales y decore con el resto de la vinagreta.
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Masapam.tempum PREPARACION

INGREDIENTES 1. Mezde bien la harina de arroz y el coco rallado y, gradualmente, incorpore la
120 QTR0 AE TRIITR O divia yema de huevo, la leche de coco y la salsa noc nam.

3 cucharadas de cocorallado

1 huevo separado 2. Por ultimo, con suaves movimientos envolventes, anada la clara de huevo ba-
3/4 de taza de leche de coco tida a punto de nieve.

1cucharadita de noc nam®

* Ver glosario

Si usted prefiere, puede comprar masa

de tempura en cualquier comercio
especializado en productos japoneses

y seguir las instrucciones indicadas en la caja.
La preparacion indicada no diferira mucho

de la receta para preparar masa Ge panquecas.
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ALCAPARRONES fruto carnoso del arbol de la alcaparra.
CARAWAY:es la semilla alargada de una planta llamada ca-
raway o alcaravea. Por su sabor fuerte, se emplea para condi-
mentar quesos, Sopas y carnes.

CHIFFONADE técnica para cortar verduras come lechuga, albaha-
ca, espinacas, etc. Se apilan las hojas colocando mas grandes abajo,
se enrollan y se hacen cortes muy delgados de 2 0 3 milimetros de
ancho, de modo que queden unos “hilos” largos y delgados.
CURRY condimento originario de la India que se prepara a partir
de la mezcla de circuma, pimienta, pimienta de Cayena, cilantro,
nuez moscada, jengibre y otras especias. Para aprovecharlo en
todo su valor siempre debe ser tostado un poco antes de usar.
MALOJILLO es una rama larga con olor parecido al limén. Se
consigue fresca y en polvo. En algunas regiones de Venezuela
también es conocida como limoncillo.

M1S 0 pasta cremosa de soya empleada en la cocina japonesa.
MEZCLUM anglicismo para especificar una mezcla de diferen-
tes lechugas que se emplea para hacer una ensalada.

- MOSTAZA ANTIGUA mostaza con pequenos granos sin moler.
 NOC NAM se trata de un destilado de pescado, base de la co-

mida tailandesa. Posee un olor penetrante, y en muy pequenas
cantidades resulta esencial para algunos platos. Se puede ad-
quirir en tiendas chinas.

PEPERONCCINI chile italiano, se emplea para dar un gusto pi-
cante a las salsas para pastas o pizzas.

QUENELLE: porcion de una pasta que tiene formaoval y se prepara
con la ayuda de dos cucharas. Por ejemplo, guenelle de aceitunas.
TEMPURA técnica de coccion japonesa en lacual se frien pesca-
dos, mariscos o vegetales rebozados del tamano de un bocado
por 2 0 3 minutos.

WAKAME algas especiadas con ajonjoli y picante empleadas en
l2 cocina japonesa.

WASABI poivo de rabano japonés. Siempre se consigue en polvo y
parapc;derusaﬂodebemezdaﬁe ccn agua para obtener una pasta.
WONTON masarellena de carne de cerdo propia de la gastronomia
china que se consume frita 0 cocida en una sopa. También se usa
Como genérico para nombrar finos cuadrados de masa de trigo que
pueden ser rellenados y cocidos, bien fritos o al vapor. Se consiguen en
mercados chinos 0 japoneses y algunas veces pueden sustituirse por
las ldminas de masa de trigo que se venden para hacer empanadas.



No hay menu sin ensalada -3

Ensalada con mani y wasabi pigsd

Ensalada con vinagreta de tomate de arbol ssz«7
Palabras de un Chef ;-9

Ensalada de berenjenas 10

Ensalada de remolacha en tres texturas 13
Historia del sabor ;w15

Ensalada de wonton, queso de cabray menta 16
{Como se hace? Ensalada de wonton, queso de cabray menta uce.18
Palabras de un Chef w19

Ensalada tibia de morrones ps«20

Historia del sabor ;23

Verdisima pige:25

;Como se hace? Verdisima ;ig=27

Ensalada de calamar con caraway 29

Ensalada de pulpo con miso 30

Ensalada thai de came ;=133

Recetas base. Masa para tempura piz=:34

Glosario 535



Visita Genielin.com

La cocina de Sumito

1. jVivala carmel

2. Cocina con aromas venezolanos

3. jViva la pastal

. Frescas y ligeras. Ensaladas

5. Postres para impresionar

6. El cereal universal. Arroces y risottos

7. Tipicamente venezolano

8. Sabores exoéticos. Cocina con sazén hindu

g. Del mar ala mesa. Pescados

10. Para levantar el animo. Sopas y cremas
11. Tiernas y jugosas. Aves
12. Cocinar al frio. Carpaccios, sashimis y ceviches
13. El rico sabor de los vegetales. Cocina vegetariana

14. Mas cocina con aromas venezolanos

15. Menus, sugerencias y recomendaciones

ISBN 978-g80-388-402-4

|
I I ‘ ‘I l I Visita Genielin.com

7808031884024
Visita Genielin.com




