UNIVERSIDAD DE  CHILE



                                     ESCUELA DE NUTRICION

FACULTAD DE MEDICINA 



                                               Y DIETÉTICA

Paso Práctico 4. Platos principales.

Mayo 16, 18, 23 del 2007.

OBJETIVO

· Adiestrarse en la elaboración de 2 raciones de plato principal, a partir de recetas estandarizadas.

· Identificar estructura de un plato principal.

· Re Estandarizar la receta correspondiente.

MERLUZA AL JUGO CON ESPINACAS A LA CREMA
Carmona J. -  Castro C.

	Merluza al Jugo (Código Ip 030)

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Merluza 
	300 g
	
	Troce

	Tomate
	100 g
	
	Corte en parmentier

	Zanahoria
	60 g
	
	Corte en vichy

	Cebolla
	120 g
	
	Corte en cascos

	Pimiento morrón
	30 g
	
	Corte en juliana

	Cebolla
	20 g
	
	Corte en pluma

	Laurel
	1 g
	
	Pique

	Ajo
	2 g
	
	Prense

	Agua
	200 cc
	
	

	Aceite
	10 cc
	
	

	Pimienta
	0,2 g
	
	

	Ají
	0,1 g
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	Vino blanco
	100 cc
	
	

	
	
	
	Saltee la cebolla. Añada el resto de las verduras. Cocine por 10 min. Agregue el pescado y el vino. Condimente. Cocine 5 min. más. Sirva en plato extendido.


	Espinacas a la crema (Código A 031)

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Espinacas
	½ k
	
	Corte en juliana. Blanquee. Estile

	Cebollas
	150 g
	
	Corte en brunoise. Fría

	Aceite
	20 cc
	
	

	Harina
	20 g
	
	Prepare salsa bechamel

	Mantequilla
	15 g
	
	

	Leche
	250 cc
	
	

	Clavos de olor
	0.25 g
	
	

	Nuez Moscada
	0.25 g
	
	

	Pimienta
	0.25 g
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	
	
	
	Agregue a la salsa cebolla frita y espinacas blanqueadas. Condimente. Cocine 3 min.

Sirva en plato extendido. Acompañe con papas salteadas


ESCALOPA KÁISER / PAPAS SALTEADAS
Díaz Mª Fca. – Nauto J.

	Escalopa Káiser  (Código Ip 032)

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Escalopas de vacuno
	400 gr.
	
	Condimente escalopas con sal. Reserve. 

	Sal 
	2 gr.
	
	

	Queso mantecoso
	80 gr.
	
	

	Jamón ahumado
	80 gr.
	
	

	Huevos 
	60 gr.
	
	Bata. 

	Harina 
	40 gr.
	
	

	Pan rallado 
	40 gr.
	
	

	Aceite 
	100 cc.
	
	

	
	
	
	Disponga encima de una escalopa queso y jamón. Cubra con otra escalopa. Pase por harina, huevo y pan rallado (apanado a la inglesa). Fría. Sirva en plato extendido.


	Papas Salteadas  (Código A 033)

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Papas
	300 g
	
	Hierva con piel 30 min. Enfríe. Pele. Corte en parmentier

	Perejil
	5 g
	
	Pique

	Mantequilla
	5 g
	
	

	Aceite
	5 cc
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	
	
	
	En una satén caliente aceite y mantequilla. Saltee papas con perejil. Sazone. Sirva en plato extendido.


CHARQUICÁN
Casaletti L.

	Charquicán (Código Pp 034)

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Charqui
	100 gr.
	
	Hidrate 12 horas. Estile. Desmenuce. 

	Agua 
	500 cc.
	
	

	Papas
	300 g
	
	Corte en cuartos

	Zapallo 
	150g
	
	Corte en parmentier

	Tomates
	60 g
	
	

	Espinacas
	100 g
	
	Corte en juliana ancha

	Cebolla 
	50 g
	
	Corte en brunoise

	Ajo 
	1 g
	
	Prense

	Aceite
	10 cc
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	Agua hirviendo
	½ l
	
	

	
	
	
	En una olla saltee cebolla y ajo. Agregue tomates, papas, charqui y zapallo. Añada agua hirviendo. Sazone. Hierva 25 min. Añada espinacas. Prense. Mezcle. Cocine 10 min. Corrija sazón. Sirva en plato extendido.


LENTEJAS A LA JARDINERA
Benavides F. – Cuevas C.

	Lentejas a la jardinera (Código Pp 035) 

	Ingredientes
	Cantidades
	Procedimientos

	Lentejas
	140 g
	
	Hierva 15 min.

	Sal
	3 g
	
	

	Agua
	½ lt
	
	

	Cebolla
	40 g
	
	Corte en brunoise. 

	Zanahoria
	40 g
	
	

	Pimentón rojo
	40 g
	
	

	Papa
	50 g
	
	

	Zapallo italiano
	40 g
	
	

	Espinacas
	40 g
	
	Corte en juliana ancha

	Aceite
	20 cc
	
	

	Ají de color
	2 g
	
	

	Sal 
	2 g
	
	

	
	
	
	En una sartén saltee todas las verduras. Sazone. Añádalas a las lentejas. Condimente. Cocine 5 min. Sirva en plato hondo.


POLLO ASADO CON MIEL / PAPAS DUQUESA
Colombo A. – Milán C.

	Pollo asado con miel (Código 036)

	Ingredientes
	Cantidad 
	Procedimiento

	Pollo
	240 g
	
	Condimente



	Pimienta molida
	0.5
	
	

	Canela en polvo
	1 g
	
	

	Nuez moscada
	1 g
	
	

	Clavo olor molido
	1 g
	
	

	Salsa soya 
	20 cc
	
	Mezcle

	Miel
	20 cc
	
	

	Agua
	4 cc
	
	

	Sal 
	4 g
	
	

	
	
	
	Hornee el pollo en horno previamente calentado, 50 min. Adicione la salsa y lleve nuevamente al horno 10 min.


	Papas Duquesa (Código A 037)

	Ingredientes
	Cantidades 
	Procedimientos 

	Papas
	½  k
	
	Hierva las papas 30 min. a partir de agua fría con sal. Estile. Muela, agregue la yema y la mantequilla. Mezcle logrando una masa suave.

Con una manga forme rosetas. Hornee 10 min. (deben quedar doradas)

	Agua
	1 lt. 
	
	

	Sal
	4 g
	
	

	Yema de huevo
	15 g
	
	

	Mantequilla
	25 g
	
	

	Nuez moscada
	0.1 g
	
	

	Pimienta
	0.1 g
	
	


