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Cocina

POR ANGELES ALAMOS. FOTOS SERGIO ALFONSO LOPEZ

CREARON ESTE ENCUENTRO-FAMILIAR PARA'CELEBRARA SU MAMA,
IVETTE EYZAGUIRRE. UN MENU/GOZOSO PARA HACER DE ESTE DiA UN
MOMENTO MEMORABLE.
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Vasitos de causa y
langostinos

500 g de langostinos; una bolsa
de papas amarillas congeladas; 1
cucharada de pasta de aji amari-
1lo; jugo de limon sutil; 2 tomates
picados en cubitos; 1 palta; 3
cucharadas de cilantro; 2 cucha-
radas de cebolla morada picada
en cubitos; jugo de limdn sutil;
1/2 taza de mayonesa; sal.

1. Alifiar los langostinos con mayo-
nesa, jugo de limon y sal. Reservar.
2. Para la crema de palta, en una
minipimer procesar la palta, tres
cucharadas de cilantro, una cucha-
rada de mayonesa, dos cucharadas
de cebolla morada, sal y limén.
Reservar.

3. Poner las papas unos 10 minutos
al microondas y quedaran listas.
Pasarlas por el prensapapas para
formar un puré.

4. Al puré de papas, agregar la ma-
yonesa, la pasta de aji amarillo, el
Jjugo de limén sutil, la sal y mezclar.
Dejar enfriar.

5. En cada vasito poner el puré de
papas ya alifiado. Sobre este, una
cucharita de mayonesa, luego una
capa de tomate picado y finalmente
la crema de palta.

6. Decorar encima con los langosti-
nos alinados reservados, decorar
con un poco de cilantro.

Bruschetas de
roastbeef con salsa
horseradish

1 trozo de carne aprox. 1 kilo (
filete, asiento, hasta la que sobré
del asado); 1 baguette; 1 cuchara-
da de mostaza antigua; 1/2 taza
de mayonesa; sal y pimienta a
gusto; aceite de oliva; 3 cuchara-
das de mantequilla; tomillo y
romero a gusto; 1 ciboulette para
decorar.

Para la salsa horseradish: 1 taza
de crema acida; 2 cucharaditas
de rabano picante (se vende en
los supermercados); 1 cucharadi-
ta de mostaza Dijon; 2 cucharadi-
tas de mostaza miel.

1. Para la preparacion del roastbeef:
Limpiar la carne y sacar toda la
grasa. Amarrar con pitilla y dejar lo
mas largo y uniforme posible.

2. Adobar con sal, pimienta, mosta-
za miel y mostaza Dijon por ambos
lados.

3. Calentar el sartén con aceite de
oliva, mantequilla, hierbas de la
Provence, tomillo y romero a gusto.
4, Sellar la carne por todos sus
lados, para que no se pierdan sus
jugos.

5. En el mismo sartén, meterlo al
horno por 20 minutos.

6. Retirar del horno y dejar reposar
por lo menos 15 minutos antes de
cortar en laminas delgadas.

7. Preparacion salsa horseradish:
mezclar la crema 4dcidacon el rabano
picante, la mostaza Dijon, la mosta-
za miel y refrigerar.

8. Cortar la carne en rebanadas lo
mas delgadas posibles. Cortar el pan
de baguette en rebanadas y hornear
con aceite de oliva y sal hasta que se
doren.

9. Agregar mayonesa al baguette,
poner las tajadas de carne, la salsa
horseradish y decorar con ciboulet-
te. Espolvorear sal gruesa.

Creéme brilée de
choclo eremoso

4 tazas de choclo congelado; 1/2 taza
de mantequilla; 2 tazas de crema; 1
taza de queso mantecoso en cuadra-
dos; 1/2 taza de queso parmesano
rallado; sal y pimienta; 1/3 taza de
azicar rubia.

1. En un bol poner el choclo, derretir
la mantequilla y verter sobre el
choclo y mezclar. Agregar la cremay
el parmesano.

2. Transferir a pocillos u ollitas para
hornear resistente al calor. En cada
ollita poner en el fondo un cuadrado
de queso mantecoso.

3. Meter unos 20 minutos al horno
a180 grados. Retirar y cubrir con el
azucar rubia para caramelizar el
azucar con un soplete, Servir inme-
diatamente.

Salmon rustico en
masa filo

Para el relleno: 200 g de espinaca

TRONCO DE FRUTOS ROJOS.

CREME BRULEE
DE CHOCLO CREMOSO.

CON SALSA HORSERADISH,
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baby cocida; 110 g de queso
crema; 100 g de queso mante-
coso; sal y pimienta; 1 kg de
salmon sin piel en trozos;
ralladura de 11imén; 300 g
masa filo; 50 g mantequilla
derretida.

1. En un bol mediano mezclar el
queso crema con el queso man-
tecoso, sal y pimienta.

2. Los trozos de salmon alinarlos
con sal, pimienta y ralladura de
lim6n a ambos lados. Reservar.
3. Poner una capa de masa filo
sobre una superficie limpia y
pintar una capa delgada de man-
tequilla derretida por encima.
Sobre esta, poner otra capa y
pintar con mantequilla. Repetir
hasta tener 3 capas.

4. Esparcir al centro de la masa
la mezcla de quesos. Sobre esta
poner la espinaca. Sobre la espi-
naca, el trozo de salmon.

5. Envolver la masa filo alrededor
del salmon y luego las puntas
hacia arriba en forma rustica.

6. Poner sobre una bandeja para
horno con papel para hornear.
Pintar con una capa fina de
mantequilla. Hornear por 20
min a 200 °C. Retirar del horno
y esperar 5 minutos antes de
Servir.

Tronco de frutos
rojos

Para el merengue: 150 g de
claras a temperatura ambien-
te; 300 g de aziicar granulada
el doble del peso de las claras;
1 pizca de sal; 1 cdta. de vina-
gre blanco o jugo de limén; 1
cdta. extracto de vainilla; 114
cdta. de maicena.

Para la crema batida: 400 ml
de crema para batir fria; 4
cdas. de aziicar; 1 cdta. de
extracto de vainilla. Para
rellenar: 150 g de mermelada
de frambuesa; 100 g de fram-
buesas y frutillas.

1. Para el merengue: precalentar
el horno a160 °C. Preparar una
bandeja de horno con papel para
hornear.

2. Procesar el azticar granulada
hasta que quede muy finita
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§ VASITOS DE CAUSA Y LANGOSTINOS. [

(parecida al azucar flor), para
que se disuelva con mayor facili-
dad. No usar azucar flor porque
tiene maicena afiadida.

3. Agregar a un bol grande muy
limpio y seco (sin rastros de
grasa) las claras de huevo (no
deben tener rastro de yema) y
una pizca de sal. Con una batido-
ra eléctrica, batir a velocidad

media, y una vez que las claras
estén medianamente firmes,
comenzar a agregar muy lenta-
mente el azticar, de a una cucha-
rada a la vez. Una vez anadida
completamente, subir la veloci-
dad a media-alta y batir por 5
minutos, o hasta que el azucar se
haya disuelto completamente.

4. Detener la batidora, agregar el
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vinagre o limdn, la vainilla y
maicena (tamizada), e incorporar
con una espatula de silicona, con
movimientos envolventes suaves.
Con la espatula, poner merengue
sobre el papel de hornear. Espar-
cir el merengue hasta formar un
rectangulo lo mas uniforme
posible.

5. Hornear a 160 °C por 20-30
minutos, o hasta que al tocarlo,
se sienta firme.

6. Sacar el merengue del horno,
cubrir con otro trozo de papel
para hornear. Poner una rejilla
encima, y con cuidado invertir
todo, de modo que quede la
rejilla abajo y la base de la ban-
deja arriba. Levantar y retirar la
bandeja, y con cuidado, quitar el
papel de hornear de arriba. Dejar
enfriar completamente. Es nor-
mal que el merengue se quiebre
un poco al sacarlo del horno, por
la diferencia de temperatura.

7. Para la crema batida: Poner en
un bol la crema, vainilla y azucar.
Batir a velocidad media hasta
que esté firme, pero ain suave.
8. Para el armado: una vez que el
merengue estd completamente
frio, armar el rollo. Comenzar
esparciendo mermelada sobre el
merengue. Esparcirlo de modo
que quede uniforme, tratando de
dejar un borde libre de 1 cm.

9. Distribuir la crema batida
sobre la mermelada, dejando
bordes libres, y luego agregar
encima la fruta picada. Conser-
var un poco de crema batida
para decorar mas tarde. No
llenar en exceso.

10. Comenzar a enrollar el me-
rengue, desde uno de los extre-
mos angostos, tratando de enro-
llarlo lo mas apretado posible.

1. Una vez enrollado, llevar al
refrigerador por al menos 2
horas, para que se afirme

bien. Para decorar: con cuchi-
1lo aserrado, cortar los extre-
mos del rollo para que que-

den mas prolijos. Agregar un
poco mas de crema batida

sobre el rollo, a lo largo,

usando una cuchara o una
manga. Agregar frutas sobre

la crema. Espolvorear con
azucar flor. Conservar en el
refrigerador. ®
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