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[COCI NA] TARTA DE TOMATE CON
RICCOTAY HIERBAS
POR TOMAS BAEZA, CHEF
;Tomate barato? A
L ]
‘ Ingredientes
Parala masa:
usario en estas recetas |-
-125 g de mantequilla fria
. . . . 3 . (en cubos)
Uno de los imprescindibles de la cocina esta en su precio | -1huevo
-1 pizca de sal

mas bajo en el comercio, rondando los 1.000 a 1.200

pesos el kilo.

TARTAR DE TOMATE
POR YERKO ATLAGICH DE
@MAJKA.BISTRO.

Ingredientes
-3tomates

-300 gr deaceitunas

-5 granos de tomillo
-Pimienta al gusto
-15ml de aceite de oliva
-4 rebanadas de calabacin
-1unidaddeburrata
-Sal negra al gusto
-15mldeaceto

-Una pisca de azlicar
-4hojas de albahaca
-Aceite neutro

Preparacion

Retirar las semillas del tomate
ycortar en cubitos. Cortar las
aceitunas del mismo tamafio
que el tomateyjuntarlosenun
bowl con hojas de tomillo y
una mezclade albahaca y pi-

mienta molida. Agregar aceto,
aceite de oliva, saly reservar.
Cortarlos zapallitos en ldminas
finas, ponerles pimienta, sal,
aceitede olivay pasar por la pa-
rrilla hasta marcar la grilla. Re-
servar. Hacer una crema de ace-
to: ponerlo enunaolla pequena
al fuego con aziicar y vinagre
hastalograruna textura homo-
génea.Mezclar y luego enfriar.

Paramontar

Poner las laminas de zapallito
antes grilladas enformade cruz
enun plato hondo. Luego, enun
molde cuadrado al centro del
plato, poner una buena canti-
dad de tartar de tomate en las
orillas y al centro la burrata.
Desmoldar. Decorar con la cre-
ma de aceto, sal negra, aceite
de olivay hojitas de albahaca.

-2-3 cucharadas de agua
fria

Para el relleno:

-500 gr de tomates

-250 grdericotta

-100 gr queso parmesano
rallado

-2 huevos

-1diente deajo finamente
picado

-Hojas de albahaca fresca
-Tomillofresco

-Sal, pimienta y nuez mos-
cada

-Aceitede oliva

Preparar la masa:

Mezclarlaharinay lasalenun
bowl. Afadir lamantequilla fria
y desmenuzar con las manos
hasta obtenerunatexturaare-
nosa. Incorporar el huevo y
mezclar. Formar una bola, en-
volver en film plastico y refri-
gerar durante 30 minutos.
Precalentar el horno a 180°C.
Extender la masaconun rodi-

lloy cubrir un molde para tartas
previamente engrasado. Pin-
char el fondo con un tenedor,
cubrir con papel mantequilla y
colocar encima peso (como le-
gum. Hornear por 10 minutos.
Retirar el peso y hornear 5 mi-
nutos mas.

Preparar el relleno:

Enun bowl, mezclar laricotta, el
parmesano, los huevos, el ajo,y
las hierbas frescas. Condimen-
tar con sal, pimientay una pizca
denuez moscada. Cortarlos to-
mates enrodajasy sazonar con
un poco de sal paraque suelten

el exceso de liquido.

Montar latarta:

Rellenar la base con la mezcla
dericottay alisar la superficie.
Colocar las rodajas de tomate
encimade forma decorativa, al-
ternando colores y tamafios.
Rociar conunpocode aceite de
olivay espolvorear tomillo fres-
co. Hornear latarta a180°C du-
rante 30-35 minutos, o hasta
queelrelleno esté firme ylos to-
mates ligeramente carameliza-
dos. Dejar enfriar un poco antes
dedesmoldar. Decorar con mas
hojas de albahaca frescay ser-
vir tibia.

TOMATICAN
POR XIMENA RODRIGUEZ, NUTRICIONISTA Y
ACADEMICA DE LA UBO.

Ingredientes

-4tomates maduros, pela-
dos y picados en cubos

-2 papas medianas, pela-
dasy cortadasen cubos

-1 cebolla, picada en plu-
mas

-1tazadechoclo desgrana-
do

-300grdecarneencubos
(asiento o posta negra)

-2 dientes de ajo, picados
-2 cucharadas de aceite ve-
getal

-1/2 cucharadita de comi-
no

-Saly pimienta al gusto
-Perejil picado para decorar

SOPA DE TOMATE
VINAMARINO,

Ingredientes

-1kgde tomates maduros
-1cebollagrande
-2cucharadas de aceitede
oliva

Pasar los tomates en agua hir-

viendo durante unos segundosy m
luego a un recipiente con agua

fria. Esto facilitara pelarlos. Una

En una olla grande, calentar el

y sofreirlos hasta que estén
transparentes. Afadir los toma-
tes cortadosalaollay cocinar por
unos 10 minutos, revolviendo
ocasionalmente, hasta que co-

POR CARMEN LABRA, CHEF DEL RESTAURAN EL

-2dientesdeajo

-1litro de caldo de verdu-
ras o pollo

-Saly pimienta al gusto

vez pelados, cortarlos en trozos o
grandes, desechando el centro. &

aceite de oliva a fuego medio. £
Agregar la cebollay el ajo picado |

.

ANTOFACASTA.

Ingredientes

-1kg de tomates maduros
-2dientes de ajo

-1cebolla

-1/2 cucharadita de postre
desal

Pelarlos dientes de ajo ylacebo-
llay cortar todo bien finito. Poner
una olla con el aceite de oliva a
temperaturamediay, cuandoes-
té caliente, incorporar los ajos y
la cebollay sofreirtodo. Revolver
devez en cuandohasta que todo
empiece a dorarse (unos 10 mi-
nutos). Lavar muy bien los toma-
tes y secarlos con papel de coci-
na. Bl truco para notener que pe-

hasta que queden bien molidos.
Pasar esta mezcla por colador

lar los tomates, es triturarlos §

SALSA DE TOMATE CASERA
POR PIA BARROS, ACADEMICA DE AIEP, SEDE

-1/2 cucharadita de azicar
-Albahaca, oréganou
otras hierbas o especias
{opcional)

-Aceite de oliva al gusto

Hervir las papas en una olla con agua con unapizca de salhasta
que esténtiernas (10-12 minutos). Escurriry reservar. Enunasar-
téngrande, calentar el aceite a fuego medio. Sofreir lacebollay
elajo hasta que estén transparentesy aromaticos. Incorporar la
carne ala sartén. Cocinar hasta que esté dorada. Afiadir los to-
mates picados y mezclar bien. Cocinar por 5-7 minutos hasta que
se forme una salsa espesa. Agregar el choclo desgranado y las
papascocidas. Mezclar todo y sazonar con sal, pimienta y comi-
no. Cocinar a fuego bajo por 5 minutos para que los sabores se
integren. Servir caliente, espolvoreado con perejil fresco picado.

miencen a deshacersey liberar ?
sus jugos. Verter el caldo de ver- 4]
duras o pollo enla ollay mezclar

bien. Dejar que la sopa hierva a fuego lento durante unos 15-20
minutos para que los sabores se mezcleny los tomates se coci-
nen completamente. Retirar la sopa del fuego y dejar que seen-
frieun poco. Luego, usar una licuadora de mano o una licuadora
convencional para triturar la sopa hasta obtener una textura sua-
ve y homogénea. Volver a calentar la sopa si es necesario y ser-
ver caliente.

para que se quedenahi todas las
semillasy la piel. Unir esta prepa-
raciona la cebolla dorada y licuarlo todo junto con las hierbas o
especias que seusen. Colocar esta preparacion nuevamente en
la ollaeincorporar un poco de aceite de oliva junto conlasal y el
azlicar, que es para reducir la acidez propia del tomate. Poner el
fuego a temperatura suave y dejar que se cocine la salsa entre
45 minutos y 1 hora, o hasta que se haya reducido suvolumeny
quede mas espesa.




