El Ranenguing g
Domingne 2 de Nouiembre de 2020

X ACOMPANADA CON QUINOA PAREDONES
.. GROCANTE AL ALINO COMPLETO, SERVIDA
b CONTALLOS DE ACELGA, MIZUNA, ACEITE
DE CILANTRO Y CALENDULA.

* Mizuna

» Calénduln

TIPS

DE GOMPRA

= Praferirveqetales
tle procueeidn localy
ngrieultira familiar

= Preferir pesca artesanal
de O'Higging .

= Hromaover (o oomprade
materie prima regional,
Quinea (localidad de
Paredones), sal (localidad
de Cahuil), heeite de aliva
(/ocalldad de Lolol),

PARA LA JIBIA PICHILEMU

« Limpiar los tentéculos de jibia v corlar los vegelales
en corles imequlares.

« Calentar una olla y dispoher en ésta la' mantequilla;
sellar o "marcar” los vegelales y agregor In sal,

- Adigionar el vino lino y completar hasta % de la olla
con agua, levara hemir.

« [ncorporar los lentaculos de jibla en la olla por 20
minulos, recuperar y rekervarna temperatura ambienle.

PARA LA QUINOA PAREDONES

- En unn olla disponer el aceile de oliva de Lolol, aliile
completo y el curry, calentar a fuego medlo y unir hasta
[ormmar una pasto.

- Adicionar la quinoa de Paredones sobre la pagla y lnin
= Agretjar sal de Cahully el ealdo de vegetales hirvigndo,
- Cocindr a fuego medio hasta que reduzea ol coldo'y
Teserval

16 unjdades A
4 unidades

{4 PERSDNAS)

_ PARALAJIBIA
. ) * Ramal de pibia de Pichilemu (Tentaculos) 1 kilo

" m « Vino tinto (Carmenere) 750ce s
i m [J :Cebolla 200 grainos _/
== « Aplo 100 gramos
=] = Mantequilla 20 gramos .y

I« Sal de Cahuil Caniidad necesarla A
= PARALAQUINOA : :
= * Quinoa de Paredones 250 gramos (1 taza)
| + Caldo de Vegelales 250 cc (1 1aza) AT _ -

== « Alina complelo 5 gramos e T Jni'm.:: ._limr.én?: gmﬁmdm
; i + Curry 2 gramos MOGIANAR Lameras
e + Aceile de oliva de Lalol 20'co = ”%%ﬁ?j‘ﬁ:fﬂ'ﬁﬂ:;‘ﬁg”
B8 = Sal de Cahuil cantidad necesana

| B PARAEL ACEITE DE CILANTRO

——— * Cilantro 1 paquete
Al + Maravillas de El Tambo 10 gramos
== == Aceiledemaravilla 300/co

W « Sal de Cahiil cantidad necesaria
R - Pimienta cantidad necesana
S TENE] v Esicnal
Pﬂﬂﬂ EI_ MI]HTME AR LI M TRALA LY TR A
» Tallo e acelga 2 unidaces

PARAEL AGEITE DE CILANTAO

- Deshalar el panuete de ailaniroy llevar [as hojas a Un vasa
procesador

< heliclonar ol aoelte deMaraville, [as marayvillag deEl Tambo y
los condimentos.

- Procesan asta abtener (n aceite unifomme:

FARAEL MONTAJE

= Sellif |os tentelos de/jibla noncliva de Lolal enun

garten Bien callentely terminareon snlgruesa de Gahull,
poralelamente dorofo 'marearcon acelte de maravilin la
linos comlnacdn pravianente y sallear|os talls de acelgaen
vl nceita de ollontro;

= Dispoher enain plata hondo la'quinon de Paredones, sobre
dala los tantaeulos da | bia tia Piohilamuy, dispanerlos tallos
te calg anltendos, hojog demizune, petalos de caléndulay
tarminar eon'aceltode Cllahtro,

Maridaje s La Capllana, Carmeanere, Vina La Roka.
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BUDIN DE CIRUELAS DESHIDRATADAS

" DE PEUMO, NAPADO CON SALSA TOFFEE

SERVIDO CON COULIS DE VINO TINTO DEL CACHAPOAL,
* CREMA DE ZAPALLO BUTTERNUT /
' JENGIBRE DE CALLE MENA Y RECOLECCION.

(8 PERSONAS)
MARIDAJE: LATE HARVEST VINA CONCHA Y TORO

PARA EL BUDIN;

» 375 gramos de haring

+ 3 huevos

+ 375 gramos de cirvelas de Peumeo deshideatadas
* 100 gramos de mantequilla

* ATE gramos de aziear

+ 100 ¢ de coldo de cireelas

+ 10 gramas de bicarbanata

PARA LA 'SALSA TOFFEE:

» 200 gramos de azdear

* 100 gramos de mantequilla
* 300 e de erema de leche

PARA EL COULIS DE VINO TINTO:

» 300 gramos de ardear
+ 200 co de vino tinto

PARA LA CREMA DE ZAPALLD BUTTERNUT DE CALLE MENA Y JENGIBRE
¢ 200 gramos de zapallo buttemut de Calle Mena (cerca de San Vieente)
+ § gramos de jengibre fresco

* 30 oc de nceite de maravilln

« 20 ce de crema de leche

* 50 gramos de azdcar

PARA EL BUDIN:

- Hidratar y luego cocinar hasta punto dptimo las ciruelas deshidratadas
ile Peuma, procesar las ciruelas y reservar el caldo de cocion,

= Pomor o ablandar of azdacar y s mantequilla,

- Adicionar elelas cocidas y progesadas,

- Agregar hueves y batir la mezela con movimientos circulares y envel-
venles.

= Incomporar @ ealdo de Ia cocoidn de Ins cinelas sin dejar de batir y la
harina tamizada en forma de lluvia.

- Llevar la mezcla a una budinera enmantequillada y cubierta con papel
mantequilla

- Cocinar a 180 °C por 40 minutos o hasta que la textura interna sea la
Gptima {similar & un queque himeds).

PARA LA SALSA TOFFEE:

« Llevar el azticor a punto de caramelo,

= Adicionar mantequilla y unir con ¢l caramela,
- Incorporar la crema de leche templada.

= Homageneizar la mezela ¥ reservar,

Jnime Jiménex De Mendoza
Durector de Carrerss
ol Arer Glas droocunda y Finksimo
CFT Sante Tomds Rancagus

SANTO'
TOMAS

e e
I W Tl iy ™R &

PARA LA SALSA DE VINO TINTD:

= Llevar azvcar y vina tinto a un sartén, métada directo, fuego medio (hasta
dlesolver los cristales de azicar).

- Reducir hasta obtener una salsa ligada (mas espesa que un almibar).

PARA LA CREMA DE ZAPALLO BUTTERNUT DE CALLE MENA Y JENGIBRE:

- Llevar a hervir el zapallo buttemut de calle mena con azdear y el jengibre,
Cuando esté baen cocido, eliminar el liguido de coccidn, reservar zapallo
y jengibae y enfriar

- Pracesar zapallo y jengibre,

- Melicianar ¢ peeile conlamisma procesadora de maners tol de emulsionar

el puré.
- Agregar crema fria y eapesar la preparacidn,

MBONTAJE:

Agregar en un plato hondo el coulis de vino into, Sobre este, disponer un
trozo de budin de cirvelas de Peuma, napar con salsa totee y mantas los
hardes del plale con crema de zapallo bultemulljengibre de Calle Mena,
Agregar flores de borraja y ramas de anls,
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CREPES APANADOS EN PANKO Y RELLENOS CON ALGAS

DE NAVIDAD, QUESO CREMA Y CACHO DE CABRA,

. SERVIDO CON CREMA DE ESPARRAGOS, TOMATES DE SAN LUIS, CEBOLLAS
Y CENTROS DE PEPINO ASADOS, COLOR CHILENA Y OLIVA DE LOLOL

PARA LAS CREPES

« 260 gramos de harina
* ¥ huevos de El Tambo -
* 125 gramos de leche T
* 40 gramos de mantequilla

« 7 gramos de Flor de sal

e |

PARA EL RELLEMND
* 100 gramos de cochayuyo de Navidad

« | atado de cibouletie

(4 PERSONAS)
~ .l MARIDAJE: CODL COAST, SAUVIGNON BLANC, VIA CASA SILVA.

O

PARA LOS VEGETALES ASADDS
+ 20 tomates chemy de San Luis
* 1 cebiolln (reservar una parte para el sofrito del rellena)
1 peping

PARA LA CREMA DE ESPARRAGOS
* 2 atados de espinagos

* 15 ¢ de acelle de oliva de Lolol
* 200 oo de caldo de venetales
360 ge de crema de lache

* 10 gramos de sal de Calhuil

+ 1 aji cacho de cabra
+ 1 gramo de pimienta

+ 160 gramos de queso crema
é.g .‘--

PARA EL APANADO S\ -

* 200 gramos de harina (ﬂ‘-,’rj P e e T

+ 4 huevos de £l Tambo e iqf - f|

200 gamos depnko P e |
= it T A TR

PARA LAS CREPES:
= Tamizar la hanna, cascar los huevos y medir [a
leche.

- Mezclar todes los ingredmentes hasta consaguis
una fextura homogénea.

= hdicianar flor de sal de Cabil.

= Dispaner mantequilla en un sartdn antiedlesen-
te (muy poca cantidad) y distribuir por la superfi-
cie a lemperatura media,

- Agregar la mezcla, cocinar 3 mimrtos por lada
[5in gue 1ome color dorado, més hien necesila-
mas un color neutro y unas crepes blandas) y
T

PARA EL RELLEMO:
= Hervir por 30 minutos las algas de Mavidad
(cochayuyo y luche) previamente hldratadas,

- Cortar en cubos pequenos una parte de la ce-
baolla que sobia de los vegetales asados, integrar
aceite de oliva de Lolol y llevar a sofreir con el
aji cacho de cabra, condsmontas con pimienta,
reservar y enfnar,

- Pomar o ablandar el quese crema ¥ unif con
ciboulette picado fina.

- Unir &l sofrito de algas v cacho de cabra con el
queso pamado y sabonizado con ciboulette.

- Rellenar las crepes en forma de cilindro

PARA EL APANADO:

- Disponer una fuente con hanng, ofra con huevo
y otra con panko y sal de Cihuil.

= Pagar las crepes rellenas en el mismo orden,
harina, hueva y panko.

- Walver a pazar por huevo y panke, culdando que
¢l apanado quede parajo y la crepe bien sellada

- Minutos antes de montas, freir en aceite hendo
a5 crepes rellenas y apanadas a 170 ° C hasta
obtener un dorada dplime.

PARA LA CREMA DE ESPARRAGOS:

- frmar caldo de vegetales, sofriendo todos los
despuntes de vegeialas que tengamos y eego
cubriento con agua fria. Reducir par 1 hora.

- Llevar a hervir los esparragos en &l caldo de
vegetales por & minulos.,

- Cortar los espitragos a la mitad y regervar la
parte superion para la crema y @l resto para los
vegelales azados

- Sellar los espamagos con aceite de oliva de Lo-
Iol, soltar con el mismo caldo de coccitn, agregar
crema y adicionar sal de Cahuil,

- Procesar en licuadora o con procesadora de
Mano, pasar por cedazo y resenvas,

PARA LOS VEGETALES ASADOS:
- Lievar a una budinera, la cebolla, las mitades
inferiones del espaimago y aceite de oliva,

- Cocinar en la parilla a fuego directo o en &l
homo hasta que esten bien asados.

- [neorporar en la misma badinera por & minu-
tos, bos centros de pepina y los lomates de San
Luis, condimentar con sal de Cahuil y pimienta y
retirar,

MONTAJE

Dispaner vn un plito bondo la crema de ssparta-
gos caliente, sobre ésta la crape rellena de algas
de Mavidad, queso erema y eacho de cabra, apa:
nada y frita. Servie con vegelales asados, hojas
de perejil o cllantro, oliva de Lolol y color chilena
[aceite y aji de color, en proporciones iquales,
cocinados parcialmente a fuego bajo).
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PARA EL CORDERO

4 unidades de entrecot de cordero del secano

200 gramos de mantequilla

1 rama Romero

1 diente Ajo

50 ml de aceite de oliva de Lolol
5 gramos de sal de Cahuil

20 gramos de miel del Niche Montecarmelo

PARA EL CREMOSO DE MOTE
100 gramos de mote de trigo
20 gramos de cebolla e
10 gramos de pimentdn rojo ( A
3 gramos de ajo T
100 ml de caldo de vegetales

Alifio completo

Aji color

Sal de Céhuil

Cilantro

10 ml de aceite de oliva de Lolol

==

v

PARA EL ENTRECOT DE CORDERO DEL SECANO
- Calentar sartén y sellar el entrecot de cordero
del secano por ambos lados con la mitad del
aceite de oliva.

- Adicionar la rama de romero, el diente ajo,
el resto de oliva, la mantequilla y rociar por 4
minutos constantemente con una cuchara.

- Retirar del sartén, pasar por absorhente,
adicionar sal de Cahuil, napar con miel del Niche
Montecarmelo y llevar al horno a 160 grados por
10 minutos.

PARA EL CREMOSO DE MOTE

- Cocinar el mote de trigo por 30 minutos en

ENTRECOT DE CORDERO
DEL SEGANO GOSTERO,

NAPADO CON MIEL DEL NICHE, SOBRE CREMOSO

DE MOTE Y RECOLECCION, SERVIDO CON MARAVILLAS
DE EL TAMBO, COULIS DE ESTACION, QUESO DE CABRA
DE MARCHIGUE Y SEMILLAS DE MOSTAZA ENCURTIDAS.

(4 PERSONAS)

MARIDAJE: ENSAMBLAJE CARMENERE/CABERNET SAUVIGNON,
GRAN RESERVA, VINA SAN JOSE DE APALTA

PARA EL COULIS

1 betarraga o zapallo camote, segun la estacion

500 ml de agua
100 ml de aceite de maravilla

PARA EL MONTAJE

5 gramos de maravilla

100 gramos de queso de Marchiglie
30 gramos de semillas encurtidas de mostaza

agua hirviendo y reservar.

- Cortar ajo, la cebolla y pimentdn rojo en trozos
pequefios y sofreir con aceite de oliva de Lolol.

- Incorporar el mote de trigo cocido y marcar.
- Adicionar caldo de vegetales y reducir .

- Condimentar con alifio completo, aji color y sal
de Cahuil.

- Agregar crema y reducir.

- Afiadir cilantro picado fino y reservar.

PARA EL COULIS

- Cocinar la betarraga o zapallo camote en agua y

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomas Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECKICA

sal de Cahuil hasta punto éptimo.
- Procesar.
- Emulsionar con aceite de Maravilla.

- Reservar.

MONTAJE

- Disponer en plato hondo el cremoso de mote

y semillas de maravillas de El Tambo, montar el
cordero del secano costero sobre el cremoso,
agregar l[aminas de queso de cabra de Marchigiie,
semillas encurtidas y coulis de betarraga o
zapallo camote por los plato, terminar con
recoleccion de hojas y flores del entorno.



El Rancagiiino ?

GRATIN DE PAPAS Y QUESO
DE CABRA DE MARCHIGUE,

(4 PERSONAS)

SERVIDO CON LISA DE LA BOCA, ESPARRAGOS Y
ARVEJAS, MONTADO CON FLORES DESHIDRATADAS,
CIBOULETTE Y EMULSION DE LECHE.

MARIDAJE: CHARDONNAY, LA CAPITANA, VINA LA ROSA.

PARA EL GRATIN

4 papas (medianas)

200 gramos de queso de cabra Marchigiie
2 huevos

200 gramos de crema r F

50 gramos de mantequilla
Sal de Cahuil ‘ ‘
Pimienta

PARA LA LISA DE LA BOCA

2 filetes de Lisa de La Boca

50 gramos de mantequilla

30 cc. de aceite de oliva de Lolol
Sal de Cahuil

1 rama de romero

1 diente de ajo

1 atado de esparragos

100 gramos de arvejas

PARA EL GRATIN:

- Pelar las papas y cortarlas en laminas,
blanquear y reservar.

- Rallar el queso de cabra de Marchigiie y
reservar.

- Unir crema, huevos, sal de Cahuil y pimienta.
- Enmantequillar un pocillo hondo de loza y
disponer las papas laminadas y blanqueadas,
unas sobre las otras hasta llegar al tope.

- Adicionar la mezcla de crema, huevos y
condimentos en cada uno de los pocillos

- Terminar con abundante queso de cabra de
Marchigiie rallado.

- Llevar los pocillos al horno 180 ° C hasta que el
queso este bien gratinado.

PARA LA LISA DE LA BOCA:

- Cortar los filetes de Lisa en cuatro porciones.
- Cortar las cabezas del atado de esparragos,
seleccionar el arvejar y blanquear, reservar.

PARA LA EMULSION

200 cc de leche

400 cc de aceite de maravilla

1 limén

1 diente de ajo

Sal de Cahuil Ve,

- Disponer en el sartén aceite de oliva de Lolol,
romero y ajo.

- Sellar por ambos lados la Lisa de La baca, bajar
la potencia del fuego y adicionar la mantequilla.
- Agregar los esparragos y arvejas blanqueadas,
condimentar y terminar su coccidn a fuego lento
en la aleacion de materias grasas.

- Servir junto al gratin de papas y queso de cabra
de Marchigiie.

PARA LA EMULSION DE LECHE

- Cortar ajo y procesarlo dentro de la leche.

- Adicionar Sal de Cahuil.

- Emulsionar vertiendo el aceite de maravilla en
forma de hilo, obtener una salsa bien estable y
apretada.

MONTAJE:
Disponer en un plato bajo el pocillo con el gratin
de papas y queso de cabra de Marchigtie, servir

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomds Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

TIPS DE COMPRA

- Prefiera Sal de Canuil en sus
multiples forRmatos, Cormprelas
directamente al productor (Sal Los
Cienes, Canull).

- Preflera huevas de produccion
responsable (cage free o free Range)
ce las avicolas presentes en NUESTRA
regian (Huevos La Canvpestre, El
Tambo).

- Consuma pesca artesanal Yy respete
las vedas.

- COMPRAR productos locales
forfalece los CRCUITOS CORTOS Y genera
un desarralle ecandrvico potente a
nivel reglonal

acompafiado de la Lisa de La Boca, montar sobre
ésta los esparragos y arvejas cocinadas junto

al pescado, terminar con la emulsidn y flores
deshidratadas y ciboulette.



El Rancupgiiine 1 1
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CROQUETAS DE JAIBA LIMON
DE PICHILEMU,

8 ACOMPANADA DE TIMBAL DE QUINOA DE PAREDONES Y PALTA
§! DE PEUMO, SERVIDA CON BECHAMEL DE MARAVILLAS DE

| CACHAPOAL, LIMON SELLADO Y FLORES DE LA ESPERANZA

(4 PERSONAS]

MARIDAJE: ROSE, OMBU, VINA CASA ACOSTA.

PARA LAS CROQUETAS DE JRIBA:

500 gramos de Jaiba Limdn de Pichilemu
3 huevos

50 gramos de harina tostada
30 gramos de crema

50 gramos de mantequilla
Sal de Cahuil

Pimienta
1 ramita de Romaero
50 co de aceite de maravilla

PARA EL TIMBAL DE QUINOA DE PAREDONES
Y PALTA DE PEUMO:

200 gramos de quinoa de Paredones
100 gramos de palta de Peumo molida
10 ¢ de aceite de oliva de Lolol

20 gramos de hojuelas de Topinambur
de Pencahue

1 diente de ajo

Sal de Cahuil

Merkén

PARA LAS CRODUETAS DE JAIBA LIMON:

- Unir came de jaiha desmenuzada, con los
huevos, harina tostada, crema de leche y
condimentos hasta que los ingredisnties
formen una pasta homogénea.

- Porcionar 4 croquetas de gramaje similar,
- Sellar con mantequilla por ambos lados.

- Una vez selladas |as croquetas, adicionar
ramila de romaro ¥ aceite de maravilla para
terminar de cocinar,

PARA EL TIMBAL DE QUINDA DE PAREDONES
Y PALTA DE PEUMO:

- Lawar la quinoa bajo el chorro de agua para
eliminar las saponinas.

= Maler la palta de Peumno, adicionar gotas

de liman, mezelar con hojuslas de topinambur
¥ reservar,

- Picar el diente de ajo muy fino y sofrelr

en oliva de Lolol.

- Ineorporar quinoa de paredones y marcar,

- Cubrir con agua y cocinar en olla tapada por

PARA LA BECHAMEL DE MARAVILLAS

DE CACHAPOAL:

400 cc de leche

50 gramos de manteguilla

50 gramos de harina

100 gramos semillag de maravillas (peladas)
Sal de Cahuil

10 minutos (queremaos una quinea con mucha
textura para esta guamnicién). Una vez terminado
el procesn, enfriamos.

- Unir fa quinea y mezcla de palta y hojuclas de
topinambur, adicionamas merken y sal de Cahuil
y reservemaos hasta llevar al timbal o molde.

- Para ¢| emplatado, cortamos limén a la mitad

y sellamos en oliva de Lolol hasta gue esté bien
marcao,

PARA LA BECHAMEL DE MARAVILLAS
OE CACHAPOAL

- Triturar maravillas peladas y reservar

- Incorporar & una olla la mantequilla hasta
fundir.

- Adicionar la harina ¥ unir hosta formar una
masa

- Agregar leche fria y con la ayuda de un batidor
manual integrar la mezcla anterior, coginar la
salsa por al menos 12 minutos.

- Una wez que empiece a espesar, anadimos

las maravillas triluradas,

Jatine Jiménez De Mendoza
Director de Careras
el Area Gestranomia y Tevismo
CFT Santa Tomids Hancagus

TOMAS

PEITFUTIrEEAE L
[T ER TR T A Lo TR

_ PYMES LOCALES

PRESENTESEN LA RECETA
- PRadlictos del ran Fulu
AR TeSaAnal ¥Eqkle.

ARROlD de
o L RiR cel '|'|'_‘.|f1|.r].'_71r‘r"|b;-|'_m.

peeca

= MLt
| PROGUE T

Nk, quinica de Paredones,

MIaRAVillae
al,

- Pasado el tiempo de coccidn, retiramos
del fuego ¥ nos disponemos a emplatar,

MONTRJE:

Disponer en un plato bajo la croguela de jaiba de
Pichilemu; justo al lado de ésta, el liman sellada,
contrario a la eroqueta, Montar el timbal de
quinoa de Paredanes y palta de Peumo y en el
centro verler bechamel de maravillas, Terminar
con brotes o (lores de estaciin,



El Rancagiiino
Domingo 10 de En

ero de 2021

PARA EL GAZPACHO
1 kilo de tomate rosado de La Esperanza
100 grs. de frutillas de Pencahue

1 pepino de Santa Inés

1 pimentdn verde

2 dientes de ajo

200 c.c. de agua fria

50 grs. de pan marraqueta duro
Sal de Cahuil

Pimienta

30 c.c. de Chacoli de Dofiihue
50 c.c. de aceite de oliva de Lolol

PARA EL GAZPACHD

- Cortar el tomate rosado de la Esperanza,
frutillas de Pencahue y demds vegetales en
trozos pequefios y llevar a una juguera.

- Cortar el pan en trozos pequefios e incorporar a
la juguera con los condimentos, el aceite de oliva
de Lolol, el Chacoli de Dofihue y el agua fria.

- Procesar en primera velocidad hasta triturar la
mayor cantidad de los alimentos.

- Procesar en una velocidad mas potente hasta
obtener una textura homogénea y lisa.

(4 PERSONAS)

PARA EL MONTAJE:

30 gramos de charqui de equino de
Chimbarongo Las Cardas

5 c.c. de aceite de oliva de Lolol

20 gramos de ricotta f—

Flores de recoleccion

- Rectificar condimentos.

- Pasar por cedazo o colador fino y llevar a
enfriar.

- Servir en plato hondo.

MONTAJE

Disponer en un plato hondo el Gazpacho

de Tomate rosado de la Esperanza, montar
sobre éste la ricotta, el charqui Las Cardas de
Chimbarongo, oliva de Lolol, perejil y flores de
estacion.

15

GAZPACHO DE TOMATE
ROSADO DE LA ESPERANZA,

ELABORADO CON PEPIND DE SANTA INES, FRUTILLAS DE
PENCAHUE Y ACEITE DE OLIVA DE LOLOL, SERVIDOCON
RICOTTA, CHARQUI DE CHIMBARONGO Y FLORES DE ESTACION.

MARIDAJE: CHACOLI, VINATEROS CAMPESINOS,
PRODUCCION DE DON FILOMENO

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Caireras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomés Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA

- Charqui Las Cardas, Chimbarongo . |

|
|
: - 5adl de mar Log Cienes, Canull,

- Chacali de Doriinye, Vifateros
| Campesinos,
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PARA EL CILINDRO FRITO

AL CHACOLI DE DONIHUE

» 250 gramos de harina.

- 50 gramos de azicar granulada.

- 20 gramos de manteguilla con sal.
+ 1 huevo.

+ 1 gramo de flor de sal de Cahuil.

+ 100 cc de Chacoli de Doiihue.

PARA EL RELLENO DE CREMA
DE MANI DE CORCOLEN

- 100 gramos de mani de Corcolén. D

» 100 gramos de queso crema.
- 20 gramos de azucar impalpable (flor).
» 20 cc de crema de leche.

PARA EL CILINDRO FRITO AL CHACOLI DE
DONIHUE:

« Hacer corona con la harina previamente
tamizada, incorporar el resto de los ingredientes
dentro del aro y comenzar a amasar.

- Reposar la masa por 10 minutos.

 Estirar la masa bien delgada con sobadora o
uslero y cortar discos de 8 cm de diametro.

- Calentar aceite de un sartén, enrollar los
discos en molde de metal o en uno similar
confeccionado con papel aluminio (uniendo de un
extremo), de manera tal de obtener un cilindro.

* Freir a 170°C.

- Reservar.

PARA LA CREMA DE MANI DE CORCOLEN:

- Trabajar el queso crema hasta obtener textura

\\\_ - 200 cc de crema.

rd
4 W,

El Rancaguino
Domingo 17 de Enero de 2021

CILINDRO FRITO AL CHACOLI
DE DONIHUE,

RELLENO DE CREMA DE MANI DE CORCOLEN, MONTADO
SOBRE MIEL DE PALMA DE COCALAN, SERVIDO

CON ESPUMA DE Y FLORES DE RECOLECCION.

(8 PERSONAS)

MARIDAJE: FRAUMARION, ESPUMANTE DE NARANJA
DE CACHAPOAL

PARA EL MONTAJE
- 240 gramos de Miel de Palma  ~
de Cocalan. e

- Flores de recoleccidn.
X

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomds Rancagua

Q

&7

INETTTLTO P ARIrAL
CENTHO L POMMALION TECNICA

de pomada. MMEC | A Ce

- Incorporar azucar flor hasta integrar al queso PRE%EF\:IIT! %5 %DLH_LE& ¥ -
pomado completamente. ¥ ESEN LA RECETA
- Procesar el mani de Corcolén hasta obtener una - FRaumarion, espumante

pasta. de ie {'.r_;!clv'i-ﬂpr}::xlz'

* Unir la pasta de mani de Corcolén con la mezcla - Miel de pakmia Cocalan

de queso crema pomado y azticar, hasta obtener < k.

una mezcla homogénea.

- Rellenar los cilindros fritos al Chacoli de
Doiiihue, con la crema de mani de Corcolén.
- Reservar hasta el emplatado.

MONTAJE:

Disponer en un plato hondo un espejo de miel de

palma de Cocalan. Montar sobre ésta el cilindro ~ montada de manera manual o espuma de crema
frito al Chacoli de Doihue, relleno con cremade  con la ayuda de un sifén. Terminar con flores u
mani de Corcolén. Agregar sobre el cilindro crema  hojas de recoleccion,



PARA EL JABALI BRASEADO:
+ 800 gramos de pulpa paleta de Jabali

de La Laguna. e
+ 1 cebolla. 4 e D
- 3 dientes de ajo . <
+ 1 rama de romero .
+ 2 gramos de laurel.
» 200 cc. de vino tinto.
+ 500 cc. de agua fria.
+ 1 tomate.
- Sal de Cahuil.
- Pimienta.
+ 30 cc de aceite de oliva de Lolol.

PARA LA SALSA DE CHANCACA:
- 200 gramos de chancaca .
- 100 gramos de mantequilla.

+ 300 cc. del caldo de reduccion <= __:/

filtrado del Jabali.

PARA EL JABALI BRASEADO DE LA LAGUNA

- Calentar en una olla a presion el aceite de oliva
de Lolol y sellar la pieza de Jabali de Laguna.

- Condimentar con abundante sal de Cahuil y
pimienta recién molida.

« Incorporar los dientes de ajo, la cebollay el
tomate previamente cortado en cuartos y marcar
en el fondo de la olla hasta obtener un dorado
atractivo.

« Agregar la hoja de laurel y la rama de romero.

- Desglasar con el vino tinto y dejar reducir por 5
minutos.

- Afiadir agua fria y cerrar la olla, dejar cocinar a
presion por 1 hora.

+Una vez pasado el tiempo, apagar el fuego y
dejar que escape el vapor restante de la olla a
presion.

- Abrir la olla a presian, filtrar el liquido de coccidn
(dejando los vegetales cocinados reservados
para otra preparacion) y reposar la pieza de
jabali.

- Finalmente, cortar la pieza en porciones
individuales y reservar hasta el momento del
montaje.

PARA LA SALSA DE CHANCACA

« Fundir la mantequilla y afadir la chancaca hasta

(4 PERSONAS)

PARA LA PASTELERA GRATINADA

+ 500 gramos de choclo humero desgranado.

- 50 gramos de manteca.
+ 150 cc. de leche.

+ Albahaca. {
- Sal de Cahuil. A
PARA EL COULIS DE GILANTRO

+ 1 paquete de cilantro.
+10 cc. de jugo de limon.
- Sal de Cahuil.

+ 400 cc. de agua fria.

- 2 gramos de goma xantana (se puede sustituir

por 100 gramos de crema de leche).

obtener una mezcla homogénea.

- Incorporar el caldo filtrado de la coccion y
reducir hasta obtener una salsa espesa de
chancaca.

PARA LA PASTELERA DE CHOCLO GRATINADA

« Triturar en una procesadora o licuadora el
choclo hasta obtener una pasta.

« Llevar la manteca a una olla hasta fundir.

« Incorporar el choclo triturado y la mitad de la
leche sugerida.

« Mover constantemente para que no se pegue a
laolla.

« Integrar el resto de la leche y cocinar por 20
minutos, hasta obtener una textura cremosa.

- Disponer la pastelera en una budinera,
incorporar aziicar a gusto y llevar a hornear unos
25 minutos a 180 grados o hasta gratinar.

PARA EL COULIS DE CILANTRO

- Deshojar el paquete de cilantro y blanquear.

« Procesar junto con el agua, la sal de cahuil y el
zumo de limén.

- Pasar la mezcla por un colador fino y el
resultado final procesarlo con los 2 gramos de
goma xantana hasta espesar (de no tener goma
xantana, agregar 100 gramos de crema de leche

El Rancagiiino
Domingo 24 de Enero de 2021

JABALI DE LA LAGUNA

BRASEADO Y GLASEADO CON SALSA DE
CHANCACA, SERVIDO SOBRE PASTELERA
GRATINADA Y MONTADO CON HINOJO

Y COULIS DE CILANTRO

MARIDAJE: SYRAH, SINGLE VINEYARD,
VINA SAN JOSE DE APALTA

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomds Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
| PRESENTESENLARECETA |

|| - Jabali de La Laguna, produccion

|
| de Don Fernando Larenag.

- Clantro Y vegetales
de Agralimpio Pencanue,

- Sdl de Cahull de Log Cisneg.

| - 5embrasol, maravilas
| de Cachapad.

y llevar a reducir, hasta que su volumen se vea
disminuido, con el objetivo de obtener una salsa
apretada y espesa).

MONTAJE

Disponer en un plato bajo un trozo de pastelera
de choclo gratinada; sobre ésta, una pieza de
Jabali de La Laguna braseado. Inmediatamente,
napar o disponer sobre la proteina la salsa de
chancaca, terminar con una hoja de albahaca,
rama de hinojo y rayar el plato con una porcion
de coulis de Cilantro y aji pasta tipo pebre.



El Rancagiiino
Domingo 31 de Enero de 2021

PARA EL COSTILLAR

1 kilo de Costillar de cerdo

240 cc. de miel de palma de Cocalan

100 cc. de aceite de oliva de Lolol

4 gramos de Merkén

1 rama de romero

50 gramos de mostaza antigua

50 cc de chacoli de Dofiihue

Sal de Cahuil

2 gramos de alifio completo

7 gramos de ajo ahumado deshidratado

7 gramos de cebolla ahumada deshidratada
7 gramos de pimentén ahumado deshidratado

PARA EL COSTILLAR A LA MIEL DE COCALAN Y
COSTRA DE VEGETALES DESHIDRATADOS DE QUINTA
DETILCOCO:

- Marinar al vacio por 12 horas el costillar de cerdo
con el chacoli de Dofiihue, 30 cc de Oliva de Lolol,
mostaza antigua, romero, sal de Cahuil, merkén y
miel de palma de Cocalan.

- Una vez cumplido el tiempo de marinado, llevar a
budinera y disponer el costillar junto a la marinada
con papel aluminio en horno precalentado, 40
minutos a 180°C.

- Retirar el papel aluminio y seguir cocinando por
10 minutos a la misma temperatura, rociando
constantemente la pieza con el liquido de coccion.
- En el momento de emplatar, disponer una costra
de mezcla de vegetales deshidratados y ahumados
de Quinta de Tilcoco.

PARA LA PASTA DE AJO NEGRO:

- Hervir los ajos negros con la sal de Cahuil por 4

19

@ COSTILLAR DE CERDO A LA MIEL

DE PALMA DE COCALAN Y MERKEN,
HORNEADO Y MONTADO CON GOSTRA
DE VEGETALES AHUMADOS DE QUINTA

DE TILCOCO, servino con pasa o ao negro oE
FITTRUN, PITON DE AJ0 Y PAPAYA DE CAHUIL ASADA.
(4 PERSONAS)

MARIDAJE: MALBEC, RESERVA, VINA PUNTI FERRER.

TIP DE MARIDAJE: SERVIR VINO ENTRE 16-18°C —

PARA LA PASTA DE AJO NEGRO AHUMADO

15 dientes de ajo negro ahumado

100 cc. de mantequilla
Sal de Cahuil =
PARA EL PITGN Y LA PAPAYA ASADA - e T G

FrL T del Area Gastronomia y Turismo
4 papayas de Cahuil en almibar ol CFT Santo Tomis Rancagua
8 unidades de pitdn de ajo de Quinta de Tllcoco
Sal de Cahuil

30 cc. de aceite de oliva de Lolol

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

minutos

- Fundir y clarificar la mantequilla

- Procesar los dientes de ajo junto a la mantequilla
clarificada hasta emulsionar y formar una mezcla

homogénea.

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA

- Fittrun, vegetales ahumados y
deshidratados de Quinta de Tilcoco
-Miel de palma de Cocaldn

- Gran Sazén, Merkén ¥ condimentos,
Rancagua

PARA EL PITON Y LA PAPAYA ASADA:

- Disponer el pitén de ajo y la papaya en fuego
directo por 2 minutos.

- Terminar con oliva de Lolol y sal de Cahuil por 1
minuto en el horno a 180°C

- La hacienda de Lolal, acelte de oliva de Lolol

MONTAJE:

Disponer en un plato bajo la costilla de cerdo
cocinada al horno con la marinada y miel de palma
de Cocalan, montada con vegetales ahumados de
Quinta de Tilcoco, guarnecer con pasta de ajo negro,
piton de ajo y papaya de Cahuil asada de forma
equilibrada.
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PARA LA PALTA DE TUNCA RELLENA
2 unidades de palta de Tunca
100 gramos de pasta de berenjenas El Abasto

20 CC. de aceite de oliva de Lolol
Cantidad necesaria de sal de Cahuil
100 gramos de tocino Marmaduque

@

PARA LOS HUEV0S DE EL TAMBO POCHADOS
4 huevos de El Tambo

2 litros de agua

Cantidad necesaria de vinagre de Dofiihue
Cantidad necesaria de sal de Cahuil

b ]
S

PARA LA PALTA DE TUNCA RELLENA:

- Realizar una incision en la palta y separarla en
dos mitades, retirar el cuesco y la piel.

- Rociar la plata con aceite de Oliva de Lolol y
disponer sal de Cahuil a gusto

- Cuando estemos prontos a emplatar, hornear las
paltas a 180 °C por 3 minutos, retirar, disponer la
pastade berenjenas en el centro y agregar demas
garnituras.

- De forma paralela al proceso anterior, llevar

las laminas de tocino de Coinco a un sartén
antiadherente a fuego lento, hasta obtener laminas
deshidratadas y crocantes.

PARA LOS HUEVOS DE EL TAMBO POCHADOS:

- Hervir agua y chorrito de vinagre de Dofiihue

- Cascar los huevos de manera separada y
adicionar un chorrito de vinagre a cada uno de
ellos.

- Retirar el agua hirviendo del fuego y bajar
temperatura.

- Disponer de modo directo uno a uno los huevos y
llevar a fuego lento a coagular con la ayuda de una
cuchara.

(4 PERSONAS)

DE COLCHAGUA.

Y RODAJA DE NARANJA.

PARA LA SALSA HOLANDESA

4 yemas de huevo de El Tambo

160 gramos de mantequilla clarificada
1 limon pequefio

Cantidad necesaria de sal de Cahuil

PARA LA SALSA DE MARAVILLAS DE CﬂCHAPUAL

200 CC. de crema

50 CC. de Leche

50 gramos de maravillas de Cachapoal,
Sembrasol, El Tambo

Cantidad necesaria de sal de Cahuil
Cantidad necesaria de pimienta blanca

- En el momento del emplatado disponer el huevo
pochado sobre la pasta de berenjenas que esta en
el centro de la palta asada.

PARA LA SALSA HOLANDESA:

- Clarificamos la mantequilla, para esto fundimos
la mantequilla y luego retiramos la espuma que
quedaen la superficie. Con cuidado vertemos en
otro cuenco o bowl la grasa clarificada sin permitir
que los solidos lacteos que estan alojados en la
parte inferior se mezclen.
- Poner un bowl en haiio maria suave (la
temperatura debe ser muy contralada, pues
después de los 65°C, la yema se coagula) y
disponer las yemas de huevos.
- Montar con un batidor manual de varillas e
incorporar la mantequilla en forma de hilo hasta
emulsionar (si la salsa resultara muy brillante,
disponer gotas de agua y seguir batiendo).
- Condimentar con sal de Cahuil y disponer gotas
de un limén pequefio en la emulsion temperada.
Para la salsa de Maravillas de Cachapoal:
- Triturar semillas de maravillas.

- Llevarlas a un sartén junto a la crema y la leche.

mir hacta menata Andimas ffavtien dan \

aren 0 1T an
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El Rancagiiino
Domingo 10 de Enero de 2021

PALTA DE TUNCA, ASADA CON OLIVA
DE LOLOL Y SAL DE CAHUIL,

RELLENA CON PASTA DE BERENJENAS, MONTADA CON HUEVO
POCHADO DE EL TAMBO, SALSA HOLANDESA Y TOCINO AHUMADO
CROGANTE, SERVIDA SOBRE CREMA DE MARAVILLAS DE CACHAPOAL

MARIDAJE: VERMUT DEL GALLO, VERMUT ARTESANAL DEL VALLE
TIP DE SERVICIO: SERVIR FR{0, EN VASO CORTO, DOS HIELOS

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomads Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA
- Huevos de crianza responsable,
| HuevoslLa Campestre, El Tambo
-Tocino ahumado, Marmaduque cured Smoked,

|| Coinco

-Pasta de berenjenas,
El Abasto Resta urante, Rancagua
- Maravillas de Cachapoal, Sembrasol, El Tambo

condimentar y emplatar.

MONTAJE:

Agregar en un plato bajo la crema de maravillas,
sobre ésta la palta de Tunca asada y rellena con
la pasta de berenjenas. Montar sobre la pasta

el huevo pochado y napar con salsa holandesa,
finalmente y luego de la salsa disponer el tocino

crocante de Coinco y flores deshidratadas

PR LR R P H LY ANES USSihbiaiauas



PARA LA MASA DE LOS PEQUENES (24 DISCOS)
1 kilo de harina

12 gramos de sal de Cahuil (dos cucharas pequefias)
100 cc de vino blanco
50 cc deleche entera
325 cc de aguatibia

1 huevo

120 gramos de manteca

PARAEL RELLENO

3 prietas San Alamiro de San Vicente de Tagua-
Tagua

3 cebollas medianas

30 cc de aceite de maravilla
Cantidad necesaria de sal de Cahuil
Cantidad necesaria de aji color (abundante)

PARA LA MASA:

- Disponer la harina en un meson y realizar una
cavidad en el centro (corona).

- Fundir la manteca.

- Agregar la sal de Cahuil por el borde.

- Aiadir todos los componentes liquidos en el
centro y la mitad de un huevo batido y trabajar
hasta lograr una masa lisa y uniforme.

- Dejar reposar en alusa plast por 20 minutos.
-Con la ayuda de un uslero, estirar hasta obtener
un grosor de 4 mm aproximadamente.

- Cortar discos de 14 cm de diametro.

- Armar una dora, con la mitad del huevo batido
restante y dos cucharadas de leche.

- Rellenar con la farsa (relleno), cerrar y pintar la
superficie con la dora.

- Distribuir aceite en una lata de horno, luego
enharinamos y disponemos los pequenes de
manera ordenada.

- Horneamos en horo precalentado, por 20 a 25
minutos a 180°C.

PARA EL RELLENO:

- Cortar las cebollas en pluma.

- Abrir las prietas y retirar el relleno, la tripano la
utilizaremos.

- Aaranar anaita da maravilla an 1in rtan
Agreégar aceiie Ge ravin

S

(8 PERSONAS)

30 cc de vino blanco

DE PENCAHUE Y PAK CHOI

2 pimentones de Pencahue (amarillo y rojo)

2 unidades de pak choi
20 cc de aceite de oliva de Lolol

Cantidad necesaria de sal ahumada con ajo fittrun

Cantidad necesaria de pimienta negra

PARA LA SALSA DE HUEVOS

2 huevos duros de Malloa

100 cc de crema de leche

Cantidad necesaria de sal de Cahuil
Cantidad necesaria de pimienta blanca

la cebolla, bajar la potencia y dejar cocinar a fuego
lento con abundante aji de color hasta que estén
transparentes.

- Afiadir sal a gusto y el relleno de las prietas,
llevar la preparacion a fuego potente hasta reducir
los liquidos de la preparacion.

- Una vez que hayamos obtenido una textura
pastosa, desglasamos (arrastrar con un liquido la
costra o ingredientes que estan adheridos enla
superficie en donde se cocina) con vino blanco y
dejamos cocinar a fuego lento por unos 5 minutos.
- Enfriar el relleno y rellenar los pequenes para su
posterior horneado.

Para el panaché de pimentones y pak choi:

- Cortar los pimentones en paisano, en juliana o en
el corte que mas acomode.

- Deshojar el pak choi.

- Disponer aceite de oliva en un sartén o wok,
llevar a fuego potente y saltear por 3 minutos los
ingredientes.

- Condimentar mientras se saltean los vegetales
con sal ahumada de fittrun y pimienta negra
molida.

PARA LA SALSA DE HUEVOS:
- Procesar los huevos duros de Malloa con crema
de leche.

PARA EL PANACHE DE PIMENTONES =

El Rancagiiino
Domingo 21 de Febrero de 2021

I\ PEQUENES RELLENOS DE PRIETA
SAN ALAMIRO DE SAN VIGENTE
DE TAGUA-TAGUA Y CEBOLLA,

ACOMPANADOS CON PANACHE DE PIMENTONES DE PENCAHUE Y PAK
CHOI, SERVIDOS CON SALSA DE HUEVOS DE MALLOA

MARIDAJE: SIDERAL, ENSAMBLAJE (64% CABERNET SAUVIGNON, 23%
SYRAH,6%CARMENERE, 6% PETIT VERDOT, 1% CABERNET FRANC), VINA SAN PEDRO
TIP DE SERVICIO: SERVIR ENTRE 16-18°C

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomads Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA

- Prietas de Carniceria San Alamiro, San Vicente de
Tagua-Tagua

-Vegetales de Agrolimpio, Pencahue
- Huevos La Campestre, Malloa
-Sal ahumada Fittrun, Quinta de Til

€oco

- Reducir en un sartén con sal de Cahuil y pimienta
blanca

- Una vez que la preparacion ha reducido y
obtenemos textura de salsa, retiramos del fuego y
nos disponemos a emplatar.

MONTAIE

- Disponer en un plato bajo el panaché de
vegetales de Pencahue, sobre éste los pequenes
rellenos con prieta San Alamiro de San Vicente
de Tagua-Tagua y rociar el plato con la salsa de

huevos de Malloa.
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PARA LAS LENTEJAS DE CUTEMU
200 gramos de lentejas de Cutemu
800 cc de agua

1 cebolla pequeiia
1 zanahoria

1 rama de apio

2 dientes de ajo
30 cc de aceite de oliva de Lolol
5 gramos de garam masala

Cantidad necesaria Sal de Cahuil

PARA EL COULIS DE BETARRAGA
1 betarraga

120 cc de aceite de maravilla
20 cc de crema

PARA LAS LENTEJAS DE CUTEMU:

- Remojar las lentejas de Cutemu por 12 horas

- Sofreir la cebolla, zanahoria, apio y el ajo

- Agregar agua fria y sal de cahuil, dejar cocinar
por 25 minutos

- Incorporar en el caldo las lentejas de Cutemu
previamente remojadas

- Cortar coccidn con agua fria y reservar el caldo
de vegetales para otra preparacion

- En un sartén, pinzar el garam masala con aceite
de oliva y cocinar las lentejas hasta obtener
textura crocante, reservar hasta servir.

PARA EL COULIS DE BETARRAGA:

- Cocinar la betarraga hasta que esté
completamente cocida

- Procesar la betarraga cocida

- Pasar por tamiz y emulsionar con el aceite de
maravilla

- Rectificar con crema y reservar hasta servir

El Rancagiiino
Domingo 21 de Febrero de 2021

ENSALADA TIBIA DE LENTEJAS DE

CUTEMU, MONTADA CON FLORES DE

- CAGHAPOAL, ACEITE DE CILANTRO Y
MARAVILLAS DEL TAMBO, SERVIDA
CON COULIS DE BETARRAGA Y SALSA
DE ALING COMPLETO revsus

MARIDAJE: FRAU MARION, ESPUMANTE DE NARANJA DE GUACARHUE

TIP DE SERVICIO: SERVIR ENTRE 4-7°C

PARA LA SALSA DE ALINO COMPLETO
25 gramos de alifio completo
Cantidad necesaria Sal de Cahuil

50 ¢cc de crema de coco

150 cc de crema de leche

PARA EL ACEITE DE CILANTRO
1 paquete de cilantro

5 gramos de cochayuyo

2 dientes de ajo

200 cc aceite de Palta Renacer
Cantidad necesaria de sal de cahuil

Cantidad pimienta recién molida

i)

PARA LA SALSA DE ALINO COMPLETO

- Cocinar el alifio completo y sal de Cahuil en
aceite de oliva de Lolol a fuego lento hasta obtener
unapasta
- Agregar crema de leche y crema de coco
- Dejar reducir hasta obtener textura de pasta

PARA EL ACEITE DE CILANTRO:

- Deshojar el cilantro y blanquear sus hojas y
reservar

- Remojar el cochayuyo por 12 horas

- Filtrar el agua y agregar las gotas de un limon,

- Agregar las hojas a una procesadora, junto con el
cochayuyo remojado

- Incorporar ajo y condimentos

- Afiadir aceite de Palta Renacer y procesar

MONTAJE

- Montar las lentejas Cutemu al garam masala

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Caireras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomds Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA
- Lentejas, productores da Cutemu
ETEVETS Sembrasol, El Tambo

- Flores, Agrolimpio, Pencahue

- Aceite de Palta Renacer, San Vicente deTagua
Tagua

tibias en el centro de un plato bajo, sobre ellas

disponer maravillas del tambo, flores de feijoa,
Oxalis , pétalos de caléndulay aceite de cilantro,
pintar el plato con coulis de betarraga y la salsa de
alifio completo
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EMPANADA FRITA, RELLENA DE PINO
DE PENCA DE PUEBLO DE INDIOS,

CARDO DE RECOLECCION Y QUESO DE CABRA DE MARCHIGUE.
(9 PERSONAS]

MARIDAJE: CERVEZA AGUA Y SOL, AMERICAN PREMIUN LAGER,

SAN VICENTE DE TAGUA TAGUA TIP DE SERVICIO: SERVIR BIEN FRIA.

PARA LA MASA DE LOS PEQUENES (18 DISCOS) PARA FREIR

EDIENTES

‘{,.;I:I
i

INGR

1 kila de Harina
12 gramos de sal de Cahuil (dos cucharas
pequenas)

100 g de ving blanco
100 cc de leche entera
276 ce de Agua tibia
120 gramos de Manteca
1 huews

PARA EL RELLEND

300 gramas de penca

100 gramos de cardo

3 cebollas medianas

2 dientes de ajo

300 gramos de quesa de Marchigue
30 ce de aceite de marailla
Cantidad necesaria de Sal de Cahuil
Cantidad necesaria de Aji color
Cantidad necesaria de alifio completo
Cantidad necesaria de orégana
Cantidad necesaria de pimienta

30 o de ving blanco

-

PARA LA MASA:

- Disponer la hanna en un mesdn y realizar una
cavidad en el centro (corona).

- Fundir ls manleca.

- Agregar |a sal de cafvl por ef borde.

- Aiiadir todos los componentes liquidos en &l

centro y la mitad de un huevo batido y trabajar
hasta kograr una masa lisa y uniforme.

- Degar reposar en alusa plast por 20 minutos |

- Con la ayuda de un uslern estirar, hasta obtener - Bajar la temperalura y sudar los vegetales.
un groson de 4 mim apreximadamente. - Condementar
- Cortar diseos de 25 ¢m de didmetio, - Apagar con ving blance, reduciy, reclificar sabor

- Rellenar con la farsa (relleno) , el cubo de gueso
de cabra de Marchigue y cemar hermélicamente.
- Freir en aceite hondo a 160 -170°C hasta que
estén con un dormdo atractivo,

<

—

3 litros de aceite para freir

el g Canfroncemy ¢ Paima

i

PARA EL RELLEND:

- Corntar las cebollas en cubos pequedios.

- Comar ¢l ajo en cubos pequefios.

- Limpiar la penca y los candos y cortarios en
cubos pequefios.

- Cortar el queso en cubos de 1.5 cm
aproxmadaments

- Safredr la cebolla y luego agregar la penca y ¢
cardo

y reservar hasta el momento de rellenas,

MONTAJE
- Disponer en un plato bajo y servir con pebde
tradicicnal.
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El Rancagiiino
Domingo 7 de Marzo de 2021

%q o PASTA GAGHAPOAL, SERVIDA EN GALDO DE Al

=2~ AMARILLO DE SAN FRANCISCO DE MOSTAZAL

& (4 PERSONAS)

MARIDAJE: PINOT GRIGIO, LA CAPITANA, VINA LA ROSA

PARA LA PASTA

400 gramos de Harina
4 huevos (huevo promedio de 60 gramos)
Pizca de sal de céhuil

1 cucharadita de aceite de oliva de Lolol

20 cc de aceite de oliva de Lolol (para saltear)
Cantidad necesaria de Semolina (para estirar)

PARA LA JIBIA'Y EL CALDO LIGADO
500 gramos de ramal de jibia

3 litros de agua

100 cc de vino blanco

100 gramos de Aji amarillo Trapi
de San Francisco de Mostazal

1 cebolla mediana

1 hoja de laurel

200 cc de crema de leche
Cantidad necesaria de sal de cahuil
Cantidad necesaria de pimienta

|

PARA LA PASTA:

- Disponer la harina previamente tamizada en

un cuenco {(bowl), realizar una cavidad en el
centro (corona) , disponer en el centro uno a uno
los huevos enteros, la cucharadita de aceite de
olivay la sal de cahuil en el borde ( todos los
ingredientes juntos , método directo).

- Unir los ingredientes con la ayuda de un tenedor
o una cuchara.

- Amasar hasta formar una masa lisa y
homogénea.

- Aluzar y reservar por 20 a temperatura
ambiente

- Luego del reposo, estirar la pasta con semolina
y con |a ayuda de una maquina para pastas
(hasta el niimero 8) o con uslero hasta que este
muy delgada, tanto asi que se pueda ver el meson
o la superficie donde se estira.

- Cortar la masa estirada en listones de 2
centimetros de ancho y colgar.

- Paralelamente hervir un chaufante (olla con
abundante agua, sal y hoja de laurel)

- Llevar la pasta al agua hirviendo por 4 minutos,
retirar, saltear con oliva, disponer el caldo de aji

-

LA

4

PARA LA GARNITURA

200 gramos de tomates cherry de San luis
30 gramos de albahaca

20 unidades de flores borraja o caléndula
Cantidad necesaria de Hojas de cilantro

amarillo ligado, la jibia y el tomate cherry, seguir
salteando hasta obtener un punto y temperatura
optima de las garnituras.

- Montar las flores, el cilantro y la albahaca al
finalizar

PARALAJIBIAY EL CALDO LIGADO:

- Disponer el agua en una olla, junto al laurel ,
la cebolla en cuartos y el vino blanco , llevar a
hervor

- Disponer el ramal de jibia por 20 minutos,
retirar y dejar enfriar a temperatura ambiente
- Cortar en |&minas y reservar.

- Una vez retirado el ramal de jibia, seguir
reduciendo el caldo de coccién por 1 hora

- Luego de la reduccidn filtrar el caldo y llevar
a otra olla, reducir por 15 minutos mas e
incorporar la pasta de aji amarillo de san
francisco de mostazal.

- Batir con batidor de barillas e incorporar la
crema.

- Dejar reducir hasta que el caldo espese

- Agregar el caldo cuando la pasta se este
salteando

MONTADA CON JIBIA DE PICHILEMU, TOMATES DE SAN LUIS
. % ALBAHACA, BORRAJA'Y CALENDULA DE CALLE MENA.

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomas Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA

- Fasta de gji Amarllo trapi, WiLL
|
KITRAL San Francisco de r\aosmzal

- Vegetales | flares, A
Pencanue . : Jisplc

- 5dl de mar, Log clsnes, Canul,

- Acelte de oliva, La hacle
| de Lolol Lolof e

LAS GARNITURAS:

Incorporarlas como lo sefialan los procesos
anteriores

MONTAJE:

- Servir |a pasta salteada en aceite de Oliva de
Lolol, junto al caldo de jibia y aji amarillo de san
francisco de mostazal ligado y las garnituras
contenidas en un plato hondo previamente
temperado.
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(4 PERSONAS)

PARAEL ZAPALLD

2 unidades de betarragas

10 unidades tomates cherry

6 unidades tomates amarillo perita
8 unidades de tomate negro

10 hojas del Albahaca y sus flores
Hojas de romero

Patillas de Hinojo

4 hojas de menta

300 cc de aceite de oliva de Lolol
2 litros de Agua

Cantidad necesaria de Sal de Cahuil
Cantidad necesaria de Pimienta

2 Zapallo Italiano dorado del Borde iﬁ&_‘\:‘;

PARA LA VINAGRETA

100 cc de vinagre de vino blanco
50 cc de oliva de Lolol

50 cc de Chacoli de Dofiihue
Cantidad necesaria de Sal de Cahuil
Cantidad necesaria de Pimienta

PARA EL ZAPALLO RELLENO:

- Cortar los zapallos a la mitad (respetando el
largo) , limpiar el centro hasta dejarlos huecos en
forma de canoa

- Paralelamente al proceso anterior llevar a hervir
el agua con una cucharada de sal

- Cocinar los zapallos por 4 minutos en agua
hirviendo.

- Cocinar las betarragas en agua hirviendo hasta
obtener una textura optima y porcionar bolitas
con un sacabocado, reservar.

- Confitar los tomates junto a los pimientos mini
de la guarnicion en aceite de oliva de Lolol a
80°C por 8 minutos ( confitar consiste en cocer

a baja temperatura un alimento, entre 50° y 90
°C, para evitar la perdida de jugos en su interior,
esta coccidn suele realizarse en un medio graso
o0 en un medio dulce), retirar del aceite , pasar por
absorbente y montar en el interior del zapallo

PARA LA VINAGRETA REGIONAL:
- Unir todos los ingredientes en un Bowl (el
vinagre de vino blanco, el chacoli, el aceite de

~_. MARIDAJE: SAUVIGNON BLANC, COOL COAST, VINA CASA SILVA

PARA LAS GUARNICIONES
300 gramos de mix de hojas del borde
4 pimientos mini

4 berenjenas mini

15 cc de Aceite de oliva de Lolol
Cantidad necesaria de Sal de Cahuil

oliva de Lolol, la sal de Cahuil y la pimienta) y
con la ayuda de un batidor de varillas , batir hasta
obtener una salsa inestable ( que se emulsiona
de buena manera por un periodo limitado de
tiempo)

LAS GARNITURAS:

- Seleccionar el mix de hojas del borde, disponer
en la vajilla y rociar la vinagreta sobre estas.

- Sellar con una cucharadita de aceite de oliva las
berenjenas (cortadas en mitades)

MONTAJE:

- Disponer en vajilla a gusto, porcién de mix de
hojas rociadas con la vinagreta regional, sobre
esta montar el zapallo dorado y rellenar con las
betarragas hervidas en forma de bolas pequenas,
los tomates en sus distintas variedades
(confitados ), queso mantecoso de Marchigue
rallado , hojas de romero, menta y albahaca,
patillas de hinojo y flores , terminar con sal de
Cahuil , pimienta y Oliva de Lolol. Acompaiiar con
pimiento mini confitado y Berenjena sellada.

El Rancagiiino
Domingo 14 de Marzo de 2021

& ZAPALLO DORADO, RELLENO DE VEGETALES DE ESTACION DE

PERALILLO, FLORES Y QUESO MANTECOSO DE MARCHIGUE

§ MONTADO SOBRE HOJAS DEL BORDE Y VINAGRETA REGIONAL,
" ACOMPANADO DE PIMENTON CONFITADO Y BERENJENA SELLADA.

Jaime Jiménez De Mendoza
Director de Carreras
del Area Gastronomia y Turismo
CFT Santo Tomds Rancagua

SANTO
TOMAS

INSTITUTO PROFESIONAL
CENTRO DE FORMACION TECNICA

PYMES LOCALES
PRESENTES EN LA RECETA

- Vegetales ORganicas de

ESpECialidad y vegetales comun
' ELBORDE CHLE Petis %

\
- Queso mantecasa, LECHERIA L0s

MAITENES, Marchigue.

- Acelte de Oliva, Oliveras de Lol
Lolol :

’ -Maridgje, Viria Casa Siva,
| ;
- Chacoll, Producclon de Don

| Fllormeno, FIC VINATEROS ¢
ey AMPESINOS,



