UNIVERSIDAD DE  CHILE



                                     ESCUELA DE NUTRICION

FACULTAD DE MEDICINA 



                                               Y DIETÉTICA

PASO PRÁCTICO 5. PLATOS PRINCIPALES.
Mayo 25 y 30 - Junio 01 del 2007.

OBJETIVO

· Adiestrarse en la elaboración de 2 raciones de plato principal.

· Identificar estructura de un plato principal.

· Estandarizar la receta correspondiente.

ÑOQUIS PIAMONTESA / SALSA DE NUECES
(Benavides Fca. – Nauto J.) (Arriagada N. – Calderón V.)  ( Arias Mª J – Liberona C) 

	Ñoquis Piamontesa (Código Pp 038)        

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Papas
	¼ k
	
	Hierva a partir de agua fría, 30 min. Estile. Muela. Agregue yemas y mantequilla fundida. Mezcle. Condimente. Agregue de a poco la harina. Prepare una masa consistente que se despegue de las manos. Forme pequeños bastones cilíndricos. Corte trozos de aproximadamente 1 cm. de largo. Aplástelos con un tenedor.

	Yemas de huevo
	1 u
	
	

	Mantequilla fundida
	25 g
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	Pimienta
	0.25 g
	
	

	Nuez moscada
	0.15
	
	

	Harina
	1/8 k
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Agua
	2 lt  
	
	Hierva ñoquis. Estile. Reserve 

	Sal
	4 g
	
	

	Aceite
	10 cc
	
	

	Laurel
	2 hojas
	
	

	Queso rallado
	20 g
	
	

	
	
	
	Sirva con salsa de nueces.


	Salsa de Nueces 

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Pan de molde
	40 g
	
	Remoje 

	Leche 
	200 cc
	
	

	Nueces
	50 g
	
	Pique

	Sal
	2 g
	
	

	Ajo
	1 g
	
	

	Pimienta
	0.25
	
	

	Queso rallado 
	40 g
	
	

	Crema líquida
	100 cc
	
	

	
	
	
	Licue pan remojado junto a nueces, sal, ajo y pimienta. Agregue queso y crema. Caliente. Cubra con ella, los ñoquis.


POROTOS PANCHO VILLA
(Carmona J – Milan C)  (Busch V. – Iriarte L.)  (Escobar P – Glisser C)
	Porotos Pancho Villa (Código Pp 039 )

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Porotos remojados
	320 gr.
	
	Hierva en olla a presión 45 min. Reserve. 

	Agua
	1000 cc.
	
	

	Sal 
	4 gr.
	
	

	Zapallo en parmentier 
	120 gr.
	
	

	Cebolla 
	60 gr.
	
	Corte en brunoise. Saltee. Condimente. 



	Aceite  
	10 cc.
	
	

	Ají de color 
	6 gr.
	
	

	Pimienta 
	0,5 gr.
	
	

	Orégano 
	2 gr.
	
	

	Tallarines 
	30 gr.
	
	

	
	
	
	Añada a los porotos, sofrito de cebolla y tallarines. Cocine 8 min. Retire. Repose. 

	Bistec de lomo
	200 gr.
	
	Condimente. Saltee. 

	Ajo 
	2 gr.
	
	

	Aceite 
	10 cc.
	
	

	Sal 
	2 gr. 
	
	

	Huevo 
	120 gr. 
	
	Fría. 

	Aceite 
	10 cc.
	
	

	Sal 
	2 gr. 
	
	

	
	
	
	En plato hondo sobre plato extendido sirva porotos. Sobre ellos bistec y huevo frito.


BIFE CHORIZO GRILLÉ / PAPAS MILHOJAS
(Casaletti L – Díaz Mª Fca)  (Bustamante M. – Vielma E). (Espejo P – Parra D)
	Bife chorizo grillé (Código Ip 040) 

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Lomo vetado
	500 gr.
	
	Pincele. 

	Aceite 
	10 cc.
	
	

	Sal 
	4 gr.
	
	

	
	
	
	En una grilla precalentada ubique lomo. Marque vertical y horizontalmente por ambos lados. Mantenga 5 minutos por lado hasta completar cocción. Sazone. 


	Papas milhojas (Código A 041)

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos 

	Papas 
	400 gr.
	
	Corte en vichy. Frote con ajo.

	Ajo prensado 
	1 gr.
	
	

	Huevo 
	120 gr.
	
	Mezcle. Bata.

	Crema líquida 
	160 gr.
	
	

	Leche 
	160 cc.
	
	

	Sal 
	4 gr. 
	
	

	Pimienta 
	2 gr. 
	
	

	
	
	
	Disponga en una fuente papas, en capas. Bañe con batido. Condimente. Hornee 90 min. en horno precalentado. Sirva en plato extendido.


PULPA DE CERDO EN SALSA DE GUINDA / PURÉ DE PAPAS
( Colombo A – Cuevas C)  (Calderón V. – Arriagada N)  (Paredes MªI – Velásquez N)
	Pulpa de cerdo en salsa de guinda ( Código Ip042)

	Ingredientes
	Cantidad
	Procedimientos 

	Fondo de ave 
	200 cc.
	
	En olla, hierva hasta reducir a la mitad.

	Mermelada guinda ácida
	50 gr.
	
	

	Filetes de cerdo 
	250 gr.(2 unid)
	
	En una sartén saltee 2 minutos por lado. Retire. Reserve. Añada al sartén caliente, coñac. Retire. Flambee. Añada mermelada. Revuelva a fuego lento 3 min. Sazone. 

	Aceite 
	20 cc
	
	

	Sal 
	3 gr. 
	
	

	Coñac 
	10 cc.
	
	

	
	
	
	Sirva la salsa sobre plato extendido, sobre ella los filetes. Acompañe con puré de papas.


	Puré de papas (Código A 043)

	Ingredientes
	Cantidad
	Procedimientos 

	Papas 
	250 gr.
	
	Hierva 30 minutos.. Estile. Prense sobre una olla.

	Leche 
	80 cc.
	
	Caliente. Añada a las papas. Bata enérgicamente. 

	Mantequilla 
	10 gr.
	
	

	Nuez moscada 
	0,15 gr.
	
	

	
	
	
	 Sirva en plato extendido.


SALMÓN POCHADO / ARROZ PILAF
(Castro C)   (Gallardo M.)   (Ramírez D – Toro Fca.)
	Salmón pochado (Código Ip 044)

	Ingredientes
	Cantidad
	Procedimientos 

	Puerro en juliana
	40 gr.
	
	Forme bouquet garnie.

	Ramas Perejil 
	3 gr.
	
	

	Eneldo en rama  
	3 gr.
	
	

	Tallos de apio
	40 gr.
	
	

	Pimentón en juliana
	20 gr.
	
	

	Jugo de limón Natural
	30 cc
	
	Prepare marinada. 

	Ajo 
	1 gr. 
	
	

	Aceite 
	5 cc.
	
	

	Sal 
	1 gr.
	
	

	Salmón en filetes
	400 gr.
	
	Marine. 

	Pimienta negra entera
	3 unid.
	
	

	Vino blanco
	50 cc.
	
	

	Agua 
	1000 cc.
	
	

	Sal 
	2 gr.
	
	

	
	
	
	En una olla hierva agua, sal, pimienta y bouquet garnie. Añada vino blanco. Retire hasta detener ebullición. Agregue salmón. Cocine 5 min. con el agua a punto de ebullición 


	Arroz Pilaf (Código A 045)

	Ingredientes 
	Cantidad 
	Procedimientos 

	Cebolla
	20 g
	
	Corte en brunoise

	Zanahoria
	20 g
	
	

	Ajo
	2 g
	
	

	Pimentón rojo
	20 g
	
	

	Arroz
	160 g
	
	

	Aceite
	10 cc
	
	

	Agua hirviendo
	320 cc
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	
	
	
	Saltee los ingredientes. Agregue agua hirviendo. Cocine 20 minutos. Sirva en plato extendido


