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MENU DE CARNAVAL

COLIFLOR CON CAMARONES
Para doce personas: dos coliflores
grandes (o tres medianas) dos yemas
200 g de aceite 250 g de crema de leche
un limón 400 g de camarones pelados
pimienta sal.
Se elimina las hojas externas de las
coliflores y se cuecen en agua hirviendo
salada con el recipiente tapado durante
unos 20 minutos; luego se escurren y se
dejan enfriar. Con las yemas el aceite y
el zumo de limón se preparan una
mayonesa, recordando de agregar el
aceite a las yemas previamente batidas,
en forma de hilo y el limón a gotas; se
condimenta con sal, se mezcla con la
crema de leche y se añade un poquito
de pimienta. Se disponen las colifloras
previamente divididas en ramitos sobre
una fuente y se cubren con la salsa,
luego se distribuyen encima los
camarones y se sirve.
FIDEO AL SALMON
Para doce personas: 1 Kg. de fideos
mostacholes (o de la forma que se
prefiera) 300 g de salmón ahumado
tres morrones al natural tres
cucharadas de perejil picado- 300 g de
queso rallado -30 g de manteca 30g de harina 500g de 
leche 500 g de crema de
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leche.
Se cuecen los fideos en abundante agua
hirviendo salada, escurren los
morrones, se cortan en tiritas y el
salmón en finas fetas. Con la manteca,
la harina y la leche se preparan una
bechamel mas bien liquida; una vez
lista se aparta del fuego, se une el queso
rallado, y se incorpora la crema de
leche. Se colocan los fideos en una
fuente térmica con la mitad de la salsa
preparada; se mezcla y se cubre la
superficie con las fetas de salmón y las
tiritas de morrón. Se vierte el resto de la
salsa, se espolvorea con el perejil y se
introduce en horno caliente durante 10
minutos.
RIÑONADA DE TERNERA AL
HORNO
Para doce personas: 2 ?? de kg de
riñonada de ternera ya deshuesada una
cebolla- cuatro tomates una taza de
caldo dos hoja de laurel unas ramitas
de romero 100 g de vermut rojo -30 g
de manteca dos cucharadas de aceite
pimienta en grano sal.
Se arrolla y se ata estrechamente la
carne. Se pica la cebolla térmica junto
con el aceite y la manteca. Se añade la
carne y se hace dorar a fuego fuerte; se
unen los tomates pelados y en trozaos,
el romero, el laurel, sal, unos granos de
pimienta y el caldo. Se tapa el recipiente
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y se introduce en el horno; cuando este
por finalizar la cocción de la carne, se
añade el vermut y se deja unos minutos;
luego se retira la carne se desata, se
corta en rodajas, se vierte encima el
jugo de cocción, se tapa y se vuelve a
poner en el horno un momentito para
poder servir el plato bien caliente.
HELADOS DE NARANJA CON
SAMBAYON
Para doce personas: 1 ?? kg de helado
de naranja tres yemas tres cucharadas
de azúcar 100 g de másala.
Con las yemas, el azúcar y el másala se
prepara un sambayon.
Una vez que se haya espesado y este
bien esponjoso, se aparta del fuego.
Se pone el helado en una fuente honda
o en un bol que pueda presentarse a la
masa y se vierte encima el sambayon
caliente. Se sirve enseguida para que no
se derrita el helado.
BANANAS CON JEREZ
Para doce personas: doce bananas doce
cucharadas de azúcar dos limones
doce cucharadas de jerez cinco huevos
dos tazas de crema de leche un copo de
manteca.
Se pelan y se cortan las bananas por la
mitad longitudinalmente; se colocan en
una asadera enmantecada y se rocían
con el zumo de los limones, dejándolas
así media hora. Se baten las yemas
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(reservando las claras) con el azúcar, se
añaden el jerez, la corteza rallada de los
limones y luego se incorporan la crema
de leche y las claras batidas a nieve,
mezclando suavemente. Se vierte esta
preparación sobre las bananas y se
introducen en horno moderado durante
unos 25 minutos. Puede servirse este
postre caliente o frió.
ENSALADA DE IRUPE
Para doce personas: dos latas de choclos
dos tazas de sobrantes de pollo
hervido- 1 kg de arvejas dos ajíes
morrones seis huevos duros 100 g de
aceitunas negras dos tazas de mayonesa
bien condimentada sal.
Se desgranan las arvejas y se cuecen en
agua hirviendo salada (si se desea,
pueden emplearse igualmente arvejas
en lata).
Se cortan los sobrantes de pollo en
trocitos y los morrones en tiritas, Se
eliminan las hojas externas de las
lechugas y se hace un fondo con las
restantes sobre una fuente grande; se
mezclan el choclo escurrido, el pollo, los
morrones y las arvejas, y se amalgaman
con la mayonesa. Se coloca esta
preparación sobre las hojas de lechuga
y se decora con los huevos duros
cortados en rodajas y con las aceitunas.
FUENTE DE QUESO Y 
VERDURAS
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Para doce personas: siete zapallitos
siete tomates grandes un diente de ajo
50 g de queso rallado 500 g de queso
fontina orégano aceite un copo de
manteca pimienta sal.
Se pelan los zapallitos, se cortan en
rodajas y se rehogan en una sarten con
aceite y el diente de ajo, hasta que se
doren ( se elimina el ajo). Se pelan los
tomates y se cortan en rodajas.
Se enmanteca una fuente térmica y se
dispone en el fondo una capa de
zapallitos, se espolvorea con queso
rallado, orégano, sal y pimienta; se
coloca encima una capa de tomate,
espolvoreandola del mismo modo, y se
continua así hasta terminar los
ingredientes. Se corta el queso fontina
en tiritas y se cubre con ellas la
superficie; se introduce la fuente en
horno moderado hasta que el queso este
derretido y dorado.
CARNE CON CHAMPIÑONES
Para doce personas: 2 ?? kg de carne
magra unas diez cebollas pequeñas
500 g de zanahorias una cucharada de
perejil picado una cucharada de
romero picado una cucharada de
romero picado una cucharada de
albahaca picada 500 g de champiñones
200 g de panceta ahumada en fetas
unas hojas de laurel 200 g de vino tinto
un vaso de marsala pimienta en grano
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sal.
Se corta la carne en daditos. Se cortan
en rodajas las zanahorias previamente
raspadas y del mismo modo los
champiñones, después de haberlos
limpiado bien. Se colocan unas fetas de
panceta en el fondo de una fuente
térmica, se cubren con unas rodajas de
zanahorias, un poco de hiervas
aromáticas mezcladas, un poco de
champiñones y algunos daditos de
carnes; se sala, se añaden unos granos
de pimienta y se continua así, en capas,
comenzando con la panceta, hasta que
se terminen los ingredientes. Se
distribuyen encima las cebollitas y las
hojas de laurel. Finalmente, se vierten el
vino tinto y el marsala, se tapa el
recipiente y se introduce en horno muy
suave hasta que todo este cocido.
CREMA DE HIGO
Para doce personas: tres taza de higos
secos 150 g de nueces peladas corteza
de una naranja 400 g de crema de leche.
Se cortan los higos en trocitos; se pican
finamente las nueces y se mezclan con
el azúcar y la corteza rallada de una
naranja.
Se bate la crema de leche y se mezcla
con esta preparación, añadiendo
también los higos. Se coloca en un bol
de cristal y se introduce en la heladera
hasta el momento de servir.
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COCADAS
Para doce personas: 800 g de azúcar
diez clara de huevos 700g de coco seco
rallado.
Se baten en un bol las claras a punto de
nieve bien duro; se colocan a fuego
lento y se sigue batiendo hasta que se
caliente bien, agregando el azúcar en
forma de lluvia; luego se retiran y se
añade el coco mezclando bien. Se
disponen por cucharadas en placas
enmantecadas y enharinadas y se
cuecen en horno suave mas o menos
una hora; se dejan enfriar en el horno y
se retiran.
BLANCO DE APIO CON 
ANCHOAS
Para doce personas: doce blancos de
apio doce filetes de anchoa en aceite
una cucharada de zumo de limón -200 g
de aceite pimienta.
Se lavan bien los blancos de apio, se
escurren y se secan. Se machacan en el
mortero los filetes de anchoa hasta
reducirlos a una pasta; se agregan el
zumo de limón, pimienta y el aceite
mezclando bien. Se disponen en una
fuente los blancos de apio, se vierte
encima la salsita preparada y se
introducen en la heladera hasta el
momento de servir.
ANILLO DE ARROZ CON POLLO
Para doce personas: un pollo grande 1
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kg de arroz 200 g de leche una
zanahoria una cebolla un tallo de apio
230 g de manteca una lata de arvejas
una yema un limón 30 g de harina un
puñado de almendras saladas (de las
que se venden para copetín) dos
cucharadas de marsala una cucharada
de perejil picado una cucharada de
salvia picada (puede sustituirse por otra
hierba aromática como romero, tomillo,
etc.) sal.
Se limpia el pollo y se hierve en agua
salada, aromatizada con la zanahoria, la
cebolla y el tallo de apio; cuando el
pollo este cocido, se le quita la piel, se
deshuesa y se corta en trocitos; se cuela
el caldo obtenido. Aparte, se disuelven
al fuego 30 g de manteca, se une la
harina, se mezcla y se vierte poco a
poco medio litro de caldo y la leche; se
cuece la salsa unos minutos, luego se
deja enfriar un poco y se añade la yema
y el zumo de limón; se mezcla bien, se
agregan las arvejas escurridas, las
almendras, el marsela, la salvia y el
perejil.
Se pone al fuego la mitad de la manteca
restante; se rehoga el arroz a fuego
fuerte; luego se vierte poco a poco el
caldo sobrante y se deja cocer el arroz
15-18 minutos. Finalizada la cocción, se
incorpora la manteca restante (menos
un copo) y se coloca en un molde
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redondo con agujero central. Se deja
reposar unos minutos, se desmolda
sobre una fuente ligeramente
enmantecada y se disponen en el
centro, primero los trocitos de pollo y
luego la salsa.
TARTA DE PALMITO
Para doce personas: 500 g de harina 400
g de manteca dos yemas unas diez
cucharadas de agua fría tres cebollas
cinco huevos duros cuatro cucharadas
de maicenas 400 g de crema de leche
dos latas de palmitos pimienta sal.
Se coloca sobre la tabla la harina, se
hace un hueco y en el se pone 250 g de
manteca blanda y en trocitos; las yemas,
y se va tomando la masa con agua
mezclada con una cucharadita de sal. Se
une bien todo, se estira y se forra una
tartera enmantecada y enharinada, se
rellena con porotos y se desmolda,
manteniéndola al calor. Se prepara el
relleno, cortando las cebollas en rodajas
finas y dejándolas unos minutos en
agua hirviendo; se escurren y se cuecen
en la manteca restante a fuego lento; se
agrega la maicena, la leche y los huevos
duros picados, condimentado con sal y
pimienta. A continuación, se vierte la
mitad del relleno en la tarta, se
disponen encima los palmitos
escurridos y cortados en rodajitas y
cubren con el resto del relleno. Se sirve
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caliente.
BAVAROIS DE LIMON
Para doce personas: un litro de zumo de
limón -400 g de azúcar cuatro yemas
cinco sobre de gelatina sin sabor una
cucharadita de esencia de vainilla.
Se prepara un almíbar con el azúcar y
dos tazas de agua. Se disuelve la
gelatina en un poco de agua fría, se
revuelven (sin batirlas) las yemas en
una cacerola y se les va agregando poco
a poco el almíbar caliente y luego la
gelatina. En este punto, se incorporan
un chorrito de agua caliente y el zumo
de limón, se pone la cacerola a fuego
lento, removiendo continuamente, para
que la preparación se caliente pero
cuidando que no hierva; se humedece
un molde para bavarois con agua fría,
se vierte el compuesto previamente
filtrado y se introduce en la heladera
dos o tres horas.

http://www.enplenitud.com


Inscríbete ahora en 
nuestros cursos gratis

Curso de Cocina con Microondas 

Curso para enseñar a cocinar a tus hijos y 
divertirse juntos 

Curso de Cocina Haitiana 

Curso de Cocina Filipina 

Curso de Cocina Polinesia 

Curso de Cocina Noruega 

Curso de Cocina Húngara 

Curso de Cocina China 

Luna de Miel 

Rompiendo los huevos: curso de recetas de 
cocina con huevos 

El Té en la cocina 

Curso La Magia del Café 

Curso de Ceremonial y Protocolo 

Cocina japonesa 

Sexo y comida: El Tantra del amor 

Recetas de Cocina con chocolate 

Cocina afrodisíaca 

Curso de Cocina Mexicana

Curso de Chocolatería y Chocolates 
Artesanales

Curso de Recetas de Cocina con Bacalao

Curso de Cocina hindú

Curso de Recetas de Budines

Curso de Recetas de Salsas paso a paso

Curso de Recetas de Cocina con Soja

Curso de Coctelería
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PERAS CON MERMELADA
DE DURAZNO
Para doce personas: doce peras 
doce cucharadas de azúcar seis 
cucharadas de manteca der-
retida doce cucharaditas de mer-
melada de duraznos doce cucha-
radas de licor a gusto un vaso de 
vino blanco.
Se pelean las peras, se cortan 
por la mitad, se eliminan las 
semillas y se disponen en una 
fuente de horno, espolvoreándo-
las con el azúcar y rociándolas 
con la manteca y el vino; se
introducen en horno moderado 
hasta que estén cocidas. Aparte 
se disuelve en una cacerolita la 
mermelada en el licor.
Se colocan las peras en una 
fuente con su jugo y se vierte 
encima la mezcla preparada de 
mermelada y licor.
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