4 PAMPA Estudio




Sopa de Cebolla

INGREDIENTES
3 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA (APROX. 35 G)
I CUCHARADA DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
§00 G DE CEBOLLA
1/2 CUCHARADITA DE SAL
1/2 CUCHARADITA DE AZUCAR
I CUCHARADA DE HARINA
I L. DE CALDO DE VERDURAS
I00 ML DE VINO BLANCO
I HOJA DE LAUREL
I/2 CUCHARADITA DE SALVIA FRESCA PICADA
SAL Y PIMIENTA AL GUSTO
8 REBANADAS DE PAN FRANCES TOSTADO
75 G DE QUESO GRUYERE RALLADO (O EMMENTAL)

PREPARACION

Pelar y cortar las cebollas en juliana fina.
Derretir la mantequilla junto al aceite en una cazuela a fuego lento.
Anadir la cebolla, tapar y dejar pochar, removiendo de vez en cuando, hasta que esté transparente.
Subir a fuego medio, agregar la sal y el aztcar y dejar cocinar, removiendo frecuentemente,
hasta que se caramelicen, unos 30 minutos.
La sal evitara que la cebolla se queme. Si se estuviera tostando demasiado echar un poco de agua
y dejar cocer hasta que se evapore por completo.
Bajar un poco el fuego, espolvorear la cucharada de harina y remover hasta que se integre.
Cocinar durante un par de minutos removiendo continuamente.

Retirar del fuego, verter una taza del caldo caliente y batir con unas varillas hasta que se unifique la
mezcla. Afiadir el resto del caldo, el brandy, el vino, la hoja de laurel y la salvia picada y volver a llevar
al fuego. Cuando rompa el hervor bajar el fuego al minimo y dejar cocer unos 40 minutos.
Encender el grill del horno.

Rectificar de sal y pimienta al gusto y repartir en platos o cuencos que puedan ir al horno.
Colocar un par de rebanadas en cada plato sobre la sopa y espolvorear abundantemente con el
gruyére rallado.
Poner sobre una bandeja, introducir dentro del horno y dejar gratinar durante unos 5 minu-
tos, hasta que el queso esté derretido y ligeramente dorado.
Servir enseguida.




Tortilla de Papas Auténtica

INGREDIENTES
I KILO DE PAPAS (UNAS §-6 DEPENDIENDO DEL TAMANO)
7-8 HUEVOS A TEMPERATURA AMBIENTE
2 CEBOLLAS
Satr
ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN

PREPARACION

Lavar, pelar y “chascar” las papas en trozos.

Chascar las papas consiste en cortarlas con un cuchillo, pero sin llegar al final, y hacer palanca para

arrancar los trozos, de esta manera la papa pierde menos almidéon y la tortilla queda mas cremosa.
Pelar y cortar las cebollas en brunoise.

Calentar aceite de oliva en un sartén profundo e introducir la cebolla, cuando esté transparente y
bien hecha reservar, incorporar las papas en el mismo aceite y agregar mas si €s necesario.

Las papas no tienen que freirse, sino mas bien cocerse en el aceite a fuego medio bajo.
El ideal es que queden un poco doradas por debajo, pero blandas y bien cocidas, que se
desahagan un poco, asi se mezclaran mejor con el huevo.

Cuando estén listas, sacar del fuego y escurrir en un colador para eliminar el exceso de aceite.

Batir los huevos en un bowl con un tenedor, incorporar papas y cebolla y mezclar bien, evitando
que se cuaje por partes. Agregar sal.

Poner una gotita de aceite en un sartén caliente e introducir la mezcla. Ir tocando con una
cuchara de palo o un mezquino por los bordes haciendo la forma de la tortilla.

Pasado 1-2 minutos aprox. o cuando se haya dorado la base de la tortilla y el centro comience a

cuajar, dar la vuelta con mucha seguridad y la ayuda de un plato mas grande que el sartén donde

se esta cocinando la tortilla. Volver a ponerla en el sartén y seguir haciendo la forma de la tortilla

con la ayuda de la cuchara. Remover el sartén un par de veces para que la tortilla no se pegue y
listo, poner en un plato y servir.




Spaghetti Carbonara

INGREDIENTES 4-5 P
I PAQUETE SPAGHETTI O FETUCHINI
4 HUEVOS
6-8 LONJAS DE TOCINO PICADITO
1/2 CEBOLLA EN CUBITOS
200 ML CREMA (UN TARRITO)
200 GR CHAMPINONES SLICES (I BANDEJA)
1/2 TAZA DE QUESO RALLADO: MANTECOSO O EL QUE TENGAS.
SAL Y PIMIENTA

PREPARACION

Saltear cebolla con tocino en un sartén + oliva + sal y pimienta.

Batir con un tenedor los huevos, la crema y luego agregar queso. Salpimentar.
Cocer tallarines en abundante agua y dejar al dente. Escurrir agua y volver a la olla.

Juntar el sofrito de cebolla con la mezcla de crema y derramar sobre los tallarines calientes en la
misma olla que se cocieron, revolver a fuego bajo no mas de 1 min y listo! Si la salsa se seca un poco,
agregar un chorrito de agua caliente.




Queque Chocolate Bitter / Nuez

INGREDIENTES

200 GR MANTEQUILLA
6 YEMAS
250 GR AZUCAR FLOR
200 GR NUECES
I00 GR CHOCOLATE BITTER TABLETA PICADITO
IS0 GR HARINA
I CDTA POLVOS
I CDTA CANELA
Pizca DE sAL
6 CLARAS BATIDAS A NIEVE, TIPO MERENGUE

PREPARACION

precalentar horno 180 C.

Se baten todos los ingredientes en el orden anterior, primero mantequilla con yemas,
luego agregar azucar y el resto de los ingredientes.

Al final juntar de manera envolvente con una cuchara de

palo la mezcla con las claras batidas a nieve.
Llevar al horno fuego medio, por casi una hora.

Una vez listo se puede mantener refrigerado o comerlo de una sola vez.




Torta de Nuez y Caluga

INGREDIENTES

3

PARA LA “MASA” DE MIGAJAS:
5§00 GRS DE NUEZ
200 GRS DE GALLETAS DE VINO
200 GRS MANTEQUILLA ERIA
PARA LA cALUGA:
8 CUCHARADAS DE AGUA
6 DE AZUCAR
4 CDAS DE MANTEQUILLA
2 TARROS DE LECHE CONDENSADA

*FRAMBUESAS OPCIONAL

PREPARACION
Moler las nueces y las galletas de vino.
(se recomienda dejar la mitad de las nueces en trozos un poco mas grandes y el resto molida)
Incorporar la mantequilla fria y hacer con eso una migaja con las manos.

La idea es que quede todo unido sin pedazos de mantequilla.
Poner la primera capa de migaja aplastada en un molde de 25 cms aprox y llevar al freezer

Mientras, hacer caluga:
poner en una olla el agua y aztcar hasta hervir a fuego bajo.
Agregar 4 cdas de mantequilla y derretir, agregar la leche condensada y seguir revolviendo
por aproximadamente 40 minutos, hasta que espese.
(puedes dejarla del espesor que te guste, mas liquida chorreara o mas espesa queda como una caluga).

Después de tener la caluga sacas del freezer la base y pones una capa de caluga, luego galleta, después
(alternativo) una capa de frambuesas congeladas, de nuevo masa, caluga, masa ... y se vuelve en el freezer

un par de horas antes de comer.




Tarta de Chancaca y Pina al revés

INGREDIENTES
2 HUEVOS
I TAZA DE HARINA
I TAZA DE AZUCAR
I CUCHARADITA DE POLVOS DE HORNEAR
60 G. DE MANTEQUILLA
PiNA EN RODAJAS (O MEMBRILLO, DURAZNO, CIRUELA,
CUALQUIER FRUTA ACIDA QUEDA BIEN)
1/2 TAZA DE CHANCACA RALLADA

PREPARACION
Enmantequillar bien el molde (25 cm de diametro aprox)., luego espolvorear la chancaca rallada y
poner los trozos de pifia sobre la chancaca. Reservar.

Para el bizcocho, batir la mantequilla con el aztcar y agregar huevos, harina y polvos de hornear.
Mezclar bien.

Poner la mezcla del bizcocho en el molde sobre la pifia y hornear en horno precalentado a 180° por
20 a 30 minutos o hasta que se introduzca una varilla y salga seca.

Desmoldar y servir.
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